উতমর্গ। 


“আমিষ ও নিরামিষ আহার” এই গ্রস্থথ।নি 
পরলোক গত পূজ্যপাদ পিতৃদ্ধেব: ৮৮হমেত্দর নথ 
ঠাকুরের উদ্দেশে স্বধাস্বরূপ উত্মর্খীকৃত হইল। 

রপ্রজ্ঞাহন্দরী দেবী 


আসরের 


বিজ্ঞাপন । 


শৈশব হইতেই পিতৃদেব আমাদের যেমন লেখা পড়া গান- 
বাজনা শিক্ষা দিতেন সেইরূপ তিনি পাক কার্ধ্যেও আমাদিগকে 
টু করিতে ঘত্রবান ছিলেন; তাহার মনোগত অভিগ্রায়' ছিল 
এই ফে,তবিষ্যতে তাহার পুত্র কন্যার! এ ফোষ দিতে পারিবে না 
যেতিনি কোন বিষয়ে তাহাদিগকে শিক্ষা দেন নাই বা শিক্ষা 
তে অবহেলা করিয়াছেন। সুদক্ষ পাচকদ্দিগকে নিযুক্ত করিয়া 
ফাতিদেব পাককার্ধ্য আমাদিগকে রীতিমত শিক্ষা দান করিয়া- 
উষলেন। এবিষয়ে তাহার নিজেরও বিশেষ মনের টান ছিল। 
ধুঠনি খাদ্যপাককে বিজ্ঞানের অঙ্গরপে দেখিতেন। রসায়ন 
মিজ্ঞান পুস্তক প্রণয়নের সমকালে তিনি নিজে একখানি পাক 
তক রচনা করিতে মনস্থ করিয়া কতকগুলি থাদোর প্রস্তুত 
ধুঁগলা লিপিবদ্ধ করিয়! রাখিয়া গিয়াছেন। সেগুলি আমর! 
সামি ও নিরামিষ আহারে”র অন্ততুক্তি করিয়া লইয়্াছি। উহাতে 
[.) নী, মোয়ববা, হালুম! প্রত্থৃতি অনেকগুলি উপাদেক্র সামগ্রীর 
তত প্রণালী লিপিবদ্ধ করিয়া গিয়াছেন। সেগুলি এই পুস্তকের 
ন্ান্ত থণ্ডে তাহার নাম সহ প্রকাশিত হইবে। দে সময়ে বঙ্গ- 
ঢাষায় একথানিও পাকপুস্তক প্রকাশিত হয় নাই। 

শৈশবে যে ভাব অঙ্কুরিত হয় বয়োবৃদ্ধি সহকারে ক্রষশঃই তাহা 
ল্লবিত হইয়া উঠে। " রন্ধনটা! যখন আমাদের ভালরূপে অভ্যন্ত 
(হিল তখন নিজে বাঁধিয়া সকলকে আহারে তৃপ্ত. করিয়া বেশ 
গান হইতে" জাগিল? কিন্তু গৃহে যেটা বীধি তাহাতে কয়েকটা 
মাস্মীয় স্বঞ্জন মাত্র তৃপ্তি লাত করেন। আমাদের ইচ্ছা হইল ষ্ধে 
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ইহার আরও প্রসার আবশ্যক | "যেটা আমরা খাই ও আমা? 
ভাল. লাগে, অল্পবায়ে যে সুস্বাছ সামগ্রী প্রস্তত করি সেটি জগ 
সকলে কেন না জানিবে:?--গৃহে গৃহে সকলে তাহার দ্বারা কেন 
আনন্দ ও উপকার পাইবে ?এই শুভ উদ্দেশ্যে আমর। খাধ্য প্র 
প্রণালী লিপিবদ্ধ করিতে আরম্ভ করিলাম । 

থাবার পামগ্রীটী মনেক টাকা খরচ করিলেই যে ভাল হু 
তাহার কোন অর্থ লাই । কোন জিনিবট! দু আনায় যেমনটা হ 
হয়ত সেবানে ছটাকা খরচ করিলেও তেষনটা হইবে নাঃ ক' 
খাদা পাকের কৌশলটুকু জানা না থাকিলে কেবল অর্থব্যয়ে কে 
ফপই হয় না। অনেক সময়ে দেখিয়াছি পাচকেরা! সেই ৫কী* 
টুকু গুপ্ত রাখিয়া দেয় অথবা অন্ঞতাবশতঃ বাজে উপকর. 
শ্রাদ্ধ করিয়া থাকে । আমি বথা সাধ্য এ পুস্তকে যাহাতে নু 
খাদা সামগ্রীগুণপি সকসে সহঙ্গে স্ব্বায়ে ও অল্প সময়ে প্রং 
করিতে পারে তজ্জন্য বিশেব চেষ্টা করিয়াছি। পাঠকের! 
পুস্তকে এমন অনেক্ষগুঃল খাদ্য দেখি:ত পাইবেন যেগ্ড 
'্মামাদিগের নিজের উদ্ভাবিত) দেগুলিকে নুতন নৃতন নামে ভূ 
কর! হইঙ্াছে। প্রত্যেক থাগ্টী স্বহত্তে রীরধিচা তবে লিপি 
কত্রিয়াছি। ৰ 

আমাদের বাঙ্গলা দেশে কোন্‌ বিষয়ে একট। বিধিবদ্ধ ভ 
দেখা যায় না। এদেশে কোন বিষয়ে একটা শৃঙ্খলা ও পা 
পাট নাই । আমাদের আহারেও এই বাঙ্গালী চরিজ্র বি 
রূপে পরিলক্ষিত হুয়। আমাদের তোঙ্ষে মাছের সঙ্গে ক্ষীণ 
সঙ্গে ঘ্বেন একটা হযবরল ব্যাপার হইয়া! উঠে। এইরূপ আহ 
যেমন শাস্্ বিরুদ্ধ তেমন স্থাস্থাবিরুদ্ধ। এই পিশৃঙ্খলা হই 
উদ্ধার করিয়া বাঙ্গলা খাবারকে শৃঙ্খলার সুত্রে আবদ্ধ করা আঃ 


চা 
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ওকটা গ্রধান লক্ষ্য। এব্ধপ না করিলে বাঞ্গলা খাবারের মেরুদণ্ড 
কোন কাণেই গঠিত হইতে পারিঃর না। কতকগুণি খাদা- 
প্রস্তত প্রণালী সংগ্রহ করিয়া একটা পুস্তকাকারে প্রকাশ 
করা বিশেষ কিছু ফলদায়ক নহে। যেমন যুদ্ধক্ষেত্রে লক্ষ লক্ষ 
সৈনোর সমাবেশ অপেক্ষা বাতবদ্ধ মুষ্টিমেয় সৈন্যও অধিক 
ফলদায়ক সেইরূস খাদ্য সম্বন্ধীয় পুস্তকে ও শৃঙ্খলা রচন! অত্যন্ত 
প্রয়োজনীয় বিষয় । বাঙ্গলায় যে ছু একটা খাদ্য সম্বস্বীর পুস্তক 
প্রকাশিত হইয়াছে নে গুলিতে এই শৃঙ্খলার একেবারেই অভাব । 
আমি এই কারণে পিরামিষের প্রধান থাদ্য ভাত হইতে আরস্ত 
করিয়া সোপানক্রমে অন্যান্য শ্রেণীতে উতিগ্গাছি। পাঠক 
দেখিবেন এক নিরামিষ আহারে এত বৈচিত্র্য আছে যে বিনা 
আনিষের পাহাব্যে রলনার তৃপ্তির কোন অভাবই হয় না। এই 
পাচশত পৃষ্ঠার গ্রন্থেও নিরামিষ আহারের অতি সামান্য অংশ 
মাত্র গিয়াছে । এখনে অজন্র নিরামিষ আহার অবশিষ্ট আছে। 
নিরামিষের পরে তবে আমিষের শ্রেণীতে প্রবেশ করিব । 
যখন আমাদের প্রপিতামহ বিলাতে গিয়াছিলেন তখন তাহার 
সঙ্গে দেশীদর সুপঞ্ষ পাঁচকও গিয়াছিল। সেই দেশীয় পাচক-প্রস্তত 
দেশীয় খাদা দ্রবোর আহারে বিলাতের গণ্য মান্য লোকেরাও 
চমত্কৃত হইয়1 গিয়াছিলেন। কিন্ত সে হইতেছে আমিষ আহার । 
সামরা বলিতে পারি আমাদের দেশীয় নিরামিষ আহারগুপিও 
এত সুশ্বাছ ও এত বিচিত্র প্রকারের যে সে সকল আহারে কেহ 
চুগ্ত না হইয়া যাইতে পারে না। পাঠক এই পুন্তকেই 
থিতে পাইবেন এক ভাত পাক করিবার প্রণালীই.কত প্রকা- 
র এবং তাহা কেমন সুন্বাছু। আমাদের দেশে যদিও পোলা ওট। 
হারের শেষের দিকেই সচরাচর দিক থাকে কিন্তু পাকপুস্ত্রকে 
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ইসাকে শেষের রিকে ফেল! ধায় না। কারণ প্রকৃত পক্ষে পোলাগুট 
হইতেছে  স্বৃতপক্ক ভাতের “জাতীয় |থাদ্য। পোলাওয়ের ন্যায় 
শুরুপাক খাদ্য শেষের দিকে থাওয়| বিধেয় লা প্রথমেই খাওয়। 
বিধেয়,। কোন সময়ে খাইলে স্বাস্থ্যের পক্ষে উপকারী তাহা 
চিকিৎসকের ও শারীর বিজ্ঞানবেস্তাদিগের বিচার্য্য। 

আমি এই পুস্তকে প্রথমে চামচের হিসাবে পরিমাণ দিয়া 
ছিলাম এই মনে করিয়া যে চামচের পরিমাণ দিলে লোকের 
সুবিধা জনক হইবে। কিন্তু দুই চারিটী বান্না যখন ছাপা হইয়1 
গিয়াছে তখন মনে হইল যে চামচের ব্যবহার কয়টা লোকই বা 
জানে ) তাই আবার হোল! প্রভৃতি পরিমাণ আরম্ভ করা গেল। 
পরিশেষে বক্তব্য এই বে নূতন প্রণালীতে বিভাগে বিভাগে 
খাদ্যের সমাবেশ করিতে হইয়াছে বলিয়া! অনেকটা বিলঙ্ষেরও 
কারণ হইক্বাঙ্ছে। এতটিন্ন অন্তান্য কারণেও বিলম্ব হইয়া পড়িয়াছে। 
আমাকে অনেক সংগ্রহ করিতে হইয়াছে এবং স্বহস্তে সেগুলি 
রীধিয়া পরীক্ষাও করিতে হইয়াছে। কিন্তু এই গুরুতার কার্ধ্য 
মস্তকের উপরে আমি কি সাহসে লইক়াছি? সর্রোপরি ঈশ্বরের 
আঁশীর্ধাদেই আমি ইহাতে হস্তক্ষেপ করিতে সমর্থ হুইয়াছি 
বিশেষ আমার কনিষ্ঠ দাদা যেমন আমাকে উৎসাহ দিয়াছে, 
তেমনি অনেক বিষয়ে সাহায্যও করিয়াছেন । ঈশ্বরের চর 
প্রার্থনা থেন ভিনি বি্রলমূহ দূর করিয়া দেন যাহাতে শী 
ইহার সমস্ত খণ্ডের ছাপা! সমাপ্ত করিয়া পাঠকদিগের হস্তে অগ 
করিতে পারি । ইতি * 

গ্রন্থকর্রী_ 


আন্ত-- 


আগুন মারিয়া 


আশ- 


পরিভাষা । 
গোটা বা অথগ্ডিত। 


আতুন কমাইয়া বা আগুনের তেজ কমা- 
ইয়া। 

যেমন মাছের আশ | ডাটা প্রভৃতির 
পাঁতলাখোসাকেও আঁশ বলে। 


আছড়া (যথা জল আছড়! দেওয়া)_-ছিটা দেওয়া । 


আছড়ান-- 


আখনি-- 


আরশোলার বর্ণ _ 


আলগোচে-. 
আচ_ 
৪৭ 


শাকাদির ধূলা বালি ঝাড়িয়া'ফেলিবার জন্য 
আছাড় বা ঝাপটা মার]। 

পোলাওয়ের চাল সিদ্ধ করিবার যে জল 
তাহাকে আথনি বলে। সচরাচর পোলা" 
ওয়ের জন্য যে মাংস-সিদ্ধ জল বাঁ মাংসযুব 
বাবন্ৃত হয় তাহাই জাখনি। কিন্তু আমা. 
দের এই নিরামিৰ পোলাওয়ের বা খিচুড়ির 
চাল কি ডাল সিদ্ধ করিবার জন্য যে নান! 
রকম মশলামিদ্ধ জল, বা! ছুদ্ধ মিশ্রিত জল, 
কিন্বা শুধু জল দিতে বলা হইয়াছে সং- 
ক্ষেপে তাহাকেও আখনি বলিতে হইবে। 
ভাদ্রা জিনিশের গাঢ় বাদামী রং বা 
তামাটে রং এর নাম। 

আল্গা ভাবে। 

উনানের আগুণের তাঁপ। 


৩৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আঁকিয়া ফাঁওয়া- 


আমসি বা আমর 
উলিয়া ওঠ 


এক গিরা- 


পএমনি চাল চাল”-- 


এটেল মাটা-- 
এশো- 


এ তো)-৮ 


এক খোলা ভাজা-- 


একটু পুড়িয়া হাড়ির. তলা লাগিয়া 
যাওয়া । 
ফালি ফালি কাটা রৌদ্রে শুকান আম। 
ভাতের ফেন প্রভৃতি ফুলিয়া ফাঁপিক্া 
উঠিলে তাহাকে উলিয়া ওঠ! বলে। 
পোলাও রাধিবার কালে চালের উপর 
যে তিন্‌ অন্থুলি পরিমাণ জল থাকে 
তাহাকে পাক শাস্ত্রে এক গির! বা তিন 
অঙ্কুলি জল বল! যায়। আবার এক গিরা 
হলুদ বাঁ এক গিরা আদাও বল! যায়। 
সে স্থলেও প্রায় তিন অগ্ুলি পরিমাণ 
লম্বা হইলেই এক গিরা বলা বায়। 
ভাত ভালরূপে সিদ্ধ না হইয়া শক্ত 
থাকিলে তাহাকে কথায় “এমনি চাল চাল” 
বলে। 
শক্ত বা অঁটে বাধা বে কাদামাটা উনান 
প্রভৃতি তৈয়ারি করিণারকালে ব্যক্৮শুহ্য়। 
ভাট। প্রভৃতির স্থৃতার ন্যার খোসাঁকে 
এশে! বলে। এশো,আশপ্রার এক কথা । 
কুমড়া কি লাউ কাটিলে তাহার পেটের 
ভিতরে থে ছিবড়ার মত থাকে তাঁহাকে 
এতে। বা বুকো বলে। 
তেলে বা ঘিয়ে অথবা! শুরু! কড়ায় এক 
একবারে যে জিনিশ ভাঁজ! যায় তাহাকে 
এক খোলা ভাজা বলে। 


কচলাইয়া_ 
কড় কড়ে-- 
কড়,ই মেবু_ 
কথ বা কাথ-- 


কদা-- 


পরিভাষ।। ৩৭১ 


হাতে কৰিদ্কা চটকাইয়া। 

কড়া ভাঁজা। খট খটে। 

নিতান্ত কচি নেবু। কড়,ই আমও বলে। 
রম। মাড়ি। যথা ভাল ছাঁকিয়৷ তাহার 
কথ বাহির কর। কোন জিনিশের 
সারাংশকেই কথ বল! যায়। জিনিশটা 
সিদ্ধ করিলে তবে তাহার সারাংশ ভাঁল- 
রূপে বাহির হয়। অনেক বময় সিদ্ধ ন! 
করিয়া খুব নিংড়াইয়া! বা ঘাড়িয়া ও তাহার 
কথ বাহির করা যাইতে পারে। যথা 
তেঁতুলের কথ বাহির করিতে হইলে তেঁতুল 
জলে শুলিয়া মাড়িয়া লওয়! হয় আবার 
কাচা স্েতুল সিদ্ধও করা হয়। এই ছুই 
অর্থেই কথ বা কাথ শব্দ ব্যবহৃত হয়। 
রান্নার প্রাণই কসা। রান্নার জিনিশ- 
টাকে ভাল করিয়া না কগিলে তাহা 
নুস্বাছ হইবে না। কসা কথাটার 
মানে বোঝান বড় কঠিন। একবার 
পরীক্ষা করিয়া না দেখিলে ঠিকটা বুঝা! 
যায় না। কোন জিনিশ ঘিয়ে বা তেলে 
ুস্তি দ্বারা ঘন ঘন নাড়িয়া চাড়িয়া সময়ে 
সময়ে জলের ছিট! দিয়া বে লাল করা 
হয় তাহাকে কসা বলে। মশলা প্রভৃতি 
কি মাংল এইরূপে ক্রমাগত নাড়ি! চাড়িয়া 
বধন ইহার রং ঘোর তামাটে রং হইয়া 


শু৭ই, 


ফাঁচাটে ভাব-- 


কাটা মার1-- 


কাটখোলা_ 
কাড়া -- 


কাদা কাদা 
কিমা 


কুঁচকান-- 


আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আসে তখনি ঠিক কসা হইল বুঝিতে 
হইবে। এই রকম কপসিতে প্রায় মিনিট- 
দশ হইতে কুড়ি মিনিট পধ্যন্ত সময় 
লাগিতে পারে। কসা কথাটা একটু সাধারণ 
ভাবেও ব্যবহৃত হয়। অনেক সময়ে তেলে 
বা ঘিয়ে মাংসাঁদি বা তরকারী সীতলাইয়। 
লওয়াকেও কসা বলা হয়। 
কোন জিনিষ ভালরূপে পরিপাক না; 
হইলে কাচাটে ভাব থাকে। 
অর্থাৎ আলু বা মাংসাদি সিদ্ধ হইয়াছে 
কি না বুঝিবার জন্য অথবা ভাল রূপে 
সিদ্ধ করিবার জন্যও একটি কাটা দিয়া 
যে বিধাইয়া বিধাইয়া দেওয়া হয় 
তাহাকে কাটা মারা বলে। 
শুরা খোলা । খোল শব দেখ। 
টেকি বা উলি বা হামানদিস্তায় মুল 
দ্বার দলিয়! ডাল চালাদির "সা 
উঠান । 
থকথকে বা ধাঁটা থাট।। 
চপার ব1 ছুরি ছারা অতি ছোট ছোট 
, করিয়া কুচান। 
কোন জিনিশ ভাঁজিলে তাহার গা কুঁচ- 
কিয়! বা সন্কুচিত হইয়া আসে, তখনি 
বুঝিতে হইবে যে ভাজা হইয়া আঁসি- 
সবাছে। 


কোয়-- 


রখ 


কোষ বা কোশ -- 
খণ্ড কাটা 
খচা-খচ-- 

খট খটে--. 
থামির-_ 


খাসা ময়দা 


খাড়ি মন্থুর__ 


গরিভাঁষা। ৩৭৩ 


যথা কমলানেবুর কোয়া বা রম্থুনের 
কোয়া। 

রীধিবার কালে এক হাতে করিয়া যে 
জল অথবা অন্য কোন ভ্্ব্য দিই 
তাহাকে কোষ বা কোঁশ বলে। 

ডুমা ডুমা টুকরা! কাটা। 

অর্থাৎ আঁধ.বাটা করিয়! বাটা । মিহি 
বাটা নয়। 

কোন জিনিশ ভাল রূপ ভাঁজ! হইলে 
তাহাকে থট খটে বা কড় কড়ে ভাজ। 
বলে। 

মান্নোয়া প্রন্ৃতি কিম্বা কোন রকম ভাজা- 
ভূজির জন্য ফে গোলা প্রস্থত করা হয় 
তাহাকে খামির বলে। 

থে ময়দা হইতে একেবারে সুজি ঝাড়িয়া , 
ফেলা হয় না। বোম্বাই ময়দা বাঁ 
কারাচি ময়দা । 

আস্ত বা গোটা মস্তুর। 


খাট দুধ (নারিকেলের)--কোর! নারিকেজে জল না মিশাইয়! খুব 


খোলা-- 


খোলা পুরু-- 


নিংড়াইয়া যে তাহার দুধ বাহির করা 


হ্য়। 
খোসা। ভাজিবার পাত্র। ক্রিয়ার্থে 
খুলিয়া ফেল! । " 


যেমন খোলা-পুরু পটোল। সকল পটো- 
লের খোলা পুরু হয় না। সেই জনা 
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গশিয়া_. 
গাদা 
গাদ-_ 


গাছি বা গাছা-_ 


গোচ্ছা বা গোছা-- 
গোল্লা- 

গোটা-- 

ঘন ঘন. 


পুরুখোল| দেখিয়া! পটোল পছন্দ করিয়া 
লইতে হুইবে। পুরু-খোলা1" ও খোলা- 
গুরু একই কথা। 

বেশী সিদ্ধ হওয়!। বেশী মজিয়া যাঁওয়া। 
জড় করা। সব একত্র কর]। 

রস পাঁকাইবার সময় চিনির যে মল! 
বাহির হয়। 

যেমন একগাছি শাক এক এক ডালকে 
“একগাছি” বলে। 

ঘন হইয়া আদা। গভীর যেমন গাঢ়া 
পাত্র। 

পশান। ফেন ঝরান। 

তিন অস্কুলিতে এক গিরা হয়। অথবা 
এক বুড়া অন্থলির পরিমাণ । 

শুরা শিলে বাটাকে শড়ান বলে। 

তাল কর1। একত্র জড় করিয়া রাঁ"। 
খাসা ময়দার ভালকে ময়দার গুদ্দি লে। 
বেশন প্রভৃতি জল বা ছুধের ন্যায় 
জন্গীয় জিনিষে গুলিয়। লওয়াকে গোলা 
বলে। কোন জিনিষ গোলাকার গড়িলে 


, তাহাকেও গোলা বা গোল্লা বলা যাঁয়। 


একত্র জড় করা। গুচ্ছ। 
যথা রসগোল্লা ৷ গোলাকার । 
আস্ত। অথপ্ডিত। 

বারংবার । 


খািয়াদে ওয়া, 


ঘুঁটিয়া দেওয়া _ 
ঘুল্পইরা দেওয়া__ 
চমকান-- 
চাকিরা- 


চাপড় 


চাঁকাকাঁটা__ 
চাপ চাপ বাধা 


চাল শাদা হওয়া" 


চাকি- 


চিম্দে-- 


পরিভাষা । ৩৭৫ 


হাতা প্রস্থতি দ্বারা নাড়িয়া মিশাইয়] 
দেওয়া। 

এমনি করিয়া নাড়িগ্না দিতে হইবে থে 
হাড়ির মধ্যস্থিত জিনিশ আধ-ভাঙ্। ভাঙ্গ 
হইয়া বাইবে। 

শুলিয়া দেওয়া । 

শুরাখোলায় অন্ন ভাজাকে চমকান 
বলে। প্যথা জীরা চমকাইয়া ৮ 

ঈষৎ আস্বাদ করিদ্বা । 

কোন প্রিনিশকে একেবারে চেপটা ক- 
রিয়া লওয়া। যেমন মাটির চাপড় ব! 
বাটা ডালের চাপড়া। 

গোল গোল চাকার আকারে কাটা। 
শাক প্রন্ৃতি রাধা হইয়া? গেলে যখন 
অনেকটা পিও ভাব প্রাপ্ত হয় তথন 
তাহাকে চাঁপবাধা বলে। 

ঘিয়ে চাল ভাজিলে যখন ফুটিয়া ফুটিয়া 
শাদা অর্থাৎ চুণের মত হইতে আবম্ত 
হয়, তখন তাহাকে চালশাদা হওয়া বলে। 
যাহাতে কটা বেলা যায়। আলুর চপ 
প্রভৃতি করিবার জন্য মাড়া আলুর যে 
চাক! কট প্রস্তত করা যায় তাহাকেও 
চাকি বলে। 
তার ন! ভাজা হওয়া । কোন তাজা 
জিনিশ মুচমুচে বাঁ থটখটে নাঁ হইয়া 
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চিমটি-- 


চিকনা-_ 


চিরকাটা-- 


তে 
চুটকি-_ 


চেরাগি গড়ন - 
চেতলা-_ 
চেয়ারি-- 
চোখ-_- 

ছড়া -.. 
ছাঁফন--. 


ছাঁকনি 
স্থাকন! 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


নরম হইয়া! গেলে তাহাকে চিমসে হওয়া 
বলে। ঃ 
বৃদ্ধাঙ্চুলি, তঞ্জনী এবং মধামাঙ্থুলিতে যে 
পরিমাণ জিনিশ ধরে সেই পরিমাপ 
টুকু। এক চিমটিকে এক চুটকিও বলে। 
ঘি বা চর্বি অথবা তেলা জিনিশ । নারি- 
কেলের খাটি ছধকেও কোন কোন স্থানে 
চিকনা। বলা হইয়াছে । চিকন হইতে 
চিকনা আ ময়াছে। 

লম্বাভাগে ঠিক অদ্দধেক করিয়া কাটা) 
উনান। 

বৃদ্ধাঙ্থুলি, তর্জনী এবং মধ্যম অঙ্গুলিতে 
যে পরিমাণ জিনিশ ধরে সেই পরিমাণ 
ট্‌কু। 

দ্রীপশিখার গড়ন । 

চেপটা। কাশি বা থালার নায় চেখট! 
পাত্র। | 

বাশের পাতলা কাঠি। 

যেমন আনারলের চোখ । 

বথা এক ছড়া তেতুল । ক্রিয়ার্থে ছড়ান 
বা ছিটা দেওয়!। 


কাপড় বা ঝাঝরি আদির দ্বারা ছাকিয়! 


তোলা। 
যে জিনিশের দ্বারা হাঁক! যায়। 
যে জিনিশটা হ্াঁকিয়া বাহির করা হয়। 


র্‌ 


দলন _- 


দাগি ঘি 


দাগ দেওয়া -- 
দাগ লাগা- 


ধরিয্কা বাঁওয়া- 
নাড়ি 
নামান-- 


নেচি- 
নোট-- 
পশান-- 
পাচ মিশালী 


পরিভাষা । ত৭১ 


সিদ্ধ না হইয়া জারগাঁয় জায়গার শক্ত 
হইয়া বায়, তাহাকে দড়কচা বলে। 
কোন পর ফলও রূপ জায়গা জান্রগায় 
শক্ত থাকিলে হাহাকেও দড়কচা বলে। 
ছুই হাঁছের মধ্যে রাখিয়া রগড়ান। 
ঘেমন দোলা করিবার কালে পটদ 
দলিয়া লইতে হয় । 

গরম মশলার সহিত যে ঘি পাক কা 
হইরাঁছে। 

ঘিয়ে গরম মশলা ছাড়িয়া পাক কঙ্গা। 
মশলাদি কপিবার সময় হ্াড়িন্ন গাঁয়ে একটু 
একটু লাগিয়া যাওয়াকে দাগ লাগা বলে। 
পুড়িয় যাওয়া । 

ঘাটিয়া। 
অর্থাং উনানের উপরে বে তরকারীর 
ছাড়ি চড়াউয়া বাধা হইতেছে দেই হাড়ি 
নামান। এই রকমন্থলে প্রায়ই বলা 
হইয়াছে। তরকারী নাঁদাও কি ভাত 
নামাও তখনি বুঝিতে হইবে যে সেই 
মেই জিনিশের হাড়ি উনান হইতে 
নামাইতে বল। হইতেছে। 

লুচির ময়দার গুটি বা গুলি। 

কোশ। 

গলান। ফেন ঝরান। 

তিন চার রকম জিনিশ মিশাইলে 


৩৮৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তাহাকে চলিত কথায় পাঁচ মিশালী 
বলে। যেমন পাঁচমিশালী ডাল। 
পাশার আকার -. অর্থাৎ পাশার ন্যায় চৌক গঠন। 


পাপড়ি - পাতা । 

পাছড়ান-_ বাড়া। 

পিট- পৃষ্ঠ ভাগ । 

পিঠি মাথা ময়দা ও শফেদ! প্রভৃতি নান! উপকরণ 


জলের সহিত মিশাইয়া শক্ত করিয়া 
মাথিলে তাহাকেই পিঠিমাথা বলে। 
পেষা_ বাটা। 
পোন- একটা জিনিষ্ের চাঁর ভাগের তিন ভাগ। 
ফাসির বাওয়া-- খুলিয়া বাওয়া বা ছাড়িয়া বাওয়া। যথা 
.. কোণ্তাদি ভাঙিতে গরিয়া ফাসি যাই- 
তেছে অর্থাৎ ভাল রূপে তাল বা জমাট 


বাধিতেছে না। 

ফালি__ চির। 

ফালা-_ চির। 

ফাঁকি-- মিহি গুড়া জিনিৰ কাপড়ে ছাঁকিয়া 
ললইলে তাহাকে ফাঁকি করা বলে। 

ফাটা ফাটা-- মশল! কপিবার কালে মশলার জল মরি] 


গিয়া ঘিয়ের উপরে থাকিলেই থিয়ের 
বুদধুদ উঠে, তখন ঠিক মনে হয় যেন 
ঘিয়ের মধ্যে মধ্যে ফাটয়। গাইতেছে। 
ফুট _. জলীয় ত্রবা আগুনে সিদ্ধ করিবার 
কালে টগবগ করিয়া ফুটিলে তাহাকে ফুট 


ফেটান- ২ 
ফেনান -. 


ফোড়ন হইয়। আসিলে- 


ফোড়ন ফোট। শন্দ-- 
বলক- 


বঘাঁর -- 
বরফি কাট। 
বপান-- 


বাদামী রং 


বাড়া ভাত -- 
বাক্লা-- 

বাসি-- 

বাধাইয়া ছাড়ান - 
বাটা 


গরিভাষা। ৩৮১ 


বলে। বার ইঞ্চিতে এক ফুট হয়। 
ফেপান দেৰ। 
বেশন গোল। প্রভৃতি জিনিশ ক্রমাগত 
হাতাক অন্য কোন কিছুর দ্বারা নাঁড়াকে 
ফেনাঁন বলে। 
তেলে ফোড়ন ছাড়িবার পর ফোড়নের 
স্থগন্ধ বাহির হইলে এবং তার পরেই 
ফোঁড়ন ফোটা শব থানিয়া ঘাইলে 
বুঝিতে হইবে ফোড়ন ঠিক হইয়াছে 
অর্থাৎ ফোড়নের কাধা হইয়াছে । 
ফোড়ন ফুটিলে যে শব্দ হয়। 

ঝোলের ন্যার জলীয় দ্রব্যের ফেন! হইয়া 
ফুটিয়া ওঠা। 

ব্রাধা ভরকারী ঘি কিন্বা তেলে সন্বরান। 
বরফির আকারে কাটা। 

উন্াানে চপান, যেমন আমরা বলি 
হাড়ি বসাইয়। দাও । 

বাদামের মত রং। কোন জিনিশ 
ভালকূপ ভাজ! হইলে তাহার এই প্রকার 
রং হইবে। 

থালায় সাঁজান ভাত । 

খোলা । খোদা। 

টাটকা নহে। 


খোসা অন্ন অর রাখিয়া খোদা ছাড়ান। 


পেষা। 


৩৮৪ 


বসরস-_- 
কটাভোষ-_ 


আমিষ ও দিরামিধ আহার | 


লম্বা কুচি কাটা 


লাল করা-_ 


ফেদা 
শলাংশ- 
০ শান-- 
উর 
পীর শি 
শগুকা ন__ 
্্ 
সওয়া _ 
সরু কুচি_- 
সম্বরান -- 


সাতলান-- 


স্লাইস কাটা _ 


সরু শ্য়ার ন্যার যে সকল থাকে তাহা- 
কেও মাংসের রগ বলে। 

রস-সিক্ত বা ঝোল ঝোল। 

পেঁকা পাউরুটি । 
ভাঞ্জিবার জন্য লম্বাদিকে যে কুচি কুচি 
কাটা হয় তাহাকেই লম্বা কুচি কাটা" 
কদা মশলার বা? ভাজ! জ্িনিশের রং 
তামার ন্তান্ব গাঢ় হইয়া আসিলেই তাহাই 
লাল করিয়া ভাজা বা লাল করিয়! কসা 
হইল। 

চালের গুড়ি বা ময়দা । 

শাস। 

ধার কর! যথা ছুরি শান দেওয়া! । 
ডাটার খোপা । স্থতার মত এশোকে 


৯৯ শঁযী 'বলে। মাছের সন্ুখস্থ কাটা। 


গুক্ষ হওয়া । জল মরিয়া যাও? বা 
মারিয়া ফেলা। 

এক ভাগ ও তছুপনি সিকি ভাগ! 

মিহি কুচিকাটা। 

তরকারী রীঁধা হইয়া গেলে আবার তেল 
বা ঘিয়ে ফোড়ন দিয়া তরকারী ঢালিয়া 
সাতলান। 

সম্বরান। বা ঘিকি তেলে তরকারী 
নাঁড়িরা চাঁড়িয়া লওয়াকেও বলে। 


পাতলা পাতলা করিয়া কাটা। 


গরিভাষা। 
সিরা , চিনির রম। 





দিটা-১ ছিবড়।। ্ এ 
হাড়ি চড়ান_ হাড়ি উনানে গগনে চান | 
হালমে-_ কীঁচাটে বিশ্বাদ গন্ধ” নি 
হাতা পোড়া মাতলান-_ হাতা উনানের উপরে রাবিযা হাতার 
মধ্যস্থিত ঘি বা তেলে ফোড় দিয়া, তার 


পরে তরকারীর ভিতরে এই হাতা 
ডুবাইয় দেওয়ার নাম হাতাপোড়া সা 
লান। টা 
হিলান-_ দোলান। হাঁড়ি ধরিয়া কাই 
দেওয়া। ্ 


পপ 


৯ 
০৯০২ 
(রে 


/ ২১১ 
1 * 


1 


78. রা 


টু %) 
উপ পি 





- 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
ভূমিকা । 


দেবপুজা ও যজ্ঞের উৎ্পত্তি। 


শ্বভাঁবের প্রতি দৃষ্টিপাত করিলে আমরা দেখিতে পাই, শিশ্ত 
জন্মগ্রহণ করিয়াই মাত্বস্তসন্তপানে পরিপুষ্ট হয়। দেখা যাকস 
এই স্বাভাবিক নিয়ম মানব জাতির শৈশবাবস্থাতেও কার্য 
করিয়াছে; মানব জাতিও অতি শৈশবে প্রকৃতিপালিত 
শিশ্ত ছিল, প্রক্কতির স্তন্তরূপ ফল মূল আহার করিয়া জীবন 
ধারণ করিত। শৈশবাবস্থায় প্রকৃতিদত্ত ক্ষুধা বা আহারে- 
চ্ছাই মানবকে . প্রধানতঃ উন্নতির পথে অগ্রসর করিয়া 
দিয়াছে। এই আপিমকালে মানবকে কে দেখিত? কে মানুষ 
করিয়। তুলিয়াছে ? স্বয়ং পরমেশ্বর পিতার ন্যায় ও প্রকৃতি দেবা 
ন্নেহময়ী জননীর স্যার স্বহস্তে লালন পালন করিয়াছেন। বয়ো- 
বুদ্ধির সঙ্গে সঙ্গে প্রকৃতির ক্রোড ত্যাগ করিয়া! মানব যতই 
স্বাধীনভাবে বিচরণ করিতে শিথিল, ততই তাহার অন্তন্িহিত 
_ বীশক্তিও ধীরে ধীরে প্রন্ম,টিত হইয়া জগতের বিষয় জানিবার 
জন্য উৎস্থক হইল। মানব সভ্যতার সেই প্রাক্কাল ত্রশ্গমহূর্তের 
ঠায় অতি পবিত্র কাল। দেই উধাকালে প্রারুতিক 'দার্থনমূহ 
ধরণীর প্রথম সন্তানদিগের হৃদয়ে না জানি কত নব নব ভাব 
উদ্দীপিত করিয়াছিল। ইহা বৈদিক যুগেরও পুর্বকালের কথ! । 
এই অতি আদিম কালে হয়ত মানবের ভাঁলরূপ বাক্যস্ফট হয় 
নাই। ভূ কিন্বা & ইহারি অনুরূপ অপ্ক,ট ছুই চারিটা. একাক্ষর 


শব্দে ভাঁব ব্যক্ত করিত। শিশুর ন্ায় নির্বাক ধ্যানমগ্রের অবস্থা 
৪৯ 


৮৩ 


সে সময়ের সহজ ভাঁব। ইহা মরীচি, কশ্যপ প্রভৃতি প্রন্থাঁ 
পতি খধিদিগের সময়কার কথা বলিতেছি। এই প্রজাস্থট্টির 
সময়ে মানবসমাজ প্রকৃতপক্ষে প্রতি হ্তিকাগৃহে অব- 
স্থিতি করিতেছিল বলা যাইতে পারে। * মহাভারতাদি 
প্রাচীন ইতিহাস গ্রন্থের সাহায্যে জান! যায় ষে এই কশ্যপ 
প্রভৃতি প্রজাপতিগণই দেব দানব উরগ যক্ষ রক্ষ প্রভৃতি 
নানা জাতীয় মানবের উৎপত্তির যূলে। পাশ্চাত্য পণ্ডিতেরা। 
যে আজকাল পৃথিবীর সমস্ত মনুষা জাতিকে, ককেশিয়, মোঙ্গো- 
লিয় প্রভৃতি তিন চাঁবিটী ভাগে বিভত্ত, করেন, ইহাদিগের সক- 
লেরই মূলে কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপতিগণ। কেবল দেশ, অবস্থা 
ও আচারভেদে আর্ধা অনার্ধ্যের মধ্যে প্রভেদ কালে এতটা বদ্ধমূল 
হইয়া গেছে নহিলে কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপতিরূপ বীজ হইতে 
আর্ধ্য অনার্য প্রভৃতি নানা শাখা শ্রশাথায় বিতক্ত স্থবিশাল 
মানব বুক্ষের উৎপত্তি। এ পকল প্রমাণ মহকারে "মানব জাঁতি- 
তত্বে” সবিশেষ আলোচনা করা গিয়াছে । এ ভূমিকা দে সকলের 
বিস্তৃত আলোচনার স্থান নহে। প্রকৃত পক্ষে এক্ষণে যাহারা 
: এক একটা প্রধান জাতিরূপে পরিণত, এককালে তাহার! জ্ঞাতি 
জন্বন্ধে সন্বদ্ধ ছিল। জ্ঞাতিবিগোধই ক্রমে বিশালতা প্রাপ্ত 
হইয়া অনেকস্থলে জাতিধিরোধ বা জাতিশক্রতায় পরিণত 
হইয়াছে। এই আদিম প্রজাপতি খধিগণ হইতে নান! জাতীয় 
মানব উৎপন্ন হইলেও উহাদ্িগের মধ্যে প্রথমে দেবত্বারাই 
জ্ঞানে বিজ্ঞানে ও ধীশপক্ততে সর্ববিষয়ে অন্যান্ত শাখার বা 


* মরীচি, কশ্যপ প্রভৃতি প্রজাপতিগণেরও মূলে জগতের আদিপুরুষ ব্রহ্া।' 
রঙ্গ স্বযস্তু অর্থাত স্ত্রী পুরুষের সংযোগে ইাহার সষ্টি হয় নাই। ইনি ঈশ্বরবৃষ্ট 
আদি পুরুষ বা প্রথমত মনুষ্য । তাই ত্রদ্ধা নষ্টিশক্রিকূপে ক্তি হযেন। 
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জাতির অপেক্ষা শ্রেষ্টত্ব লাভ করিয়াছিলেন । . দৈত্য দানব 
প্রভৃতি অন্ঠান্য জাতিগ্রণ জ্ঞানচচ্চায় উন্নত না হইয়া কেবল 
অধিক মাত্রায় হিংসা কাম ও ক্রোধ প্রভৃতি ব্যসনে আসক্ত 
হইয়া! দেবতাদিগের সহিত শত্রুতা আাচরণ করিত। ক্রমে উদ্নতির 
পথে অগ্রসর হইতে হইতে দেবতারা সভ্যতার উচ্চতর শূঙ্গে 
আরোহণ করিতে লাগিলেন আর দৈত্য দানবের অবনতির 
ঘোর অন্ধকারে নিপতিত হইল। 

পূর্বেই বলিয়াছি আদিনফালে আহারেচ্ছাই মানবকে উন্নতির 
পথে অগ্রদর করিয়াছে। এই আহারেচ্ছাট? কি না প্ররুত- 
পক্ষে আহরণেচ্ছা'। প্রথম হইতেই মানব আত্মরক্ষার জন্য প্রক্কৃতি 
হইতে নান! বিষয় আহরণ করিতেছে । সকল প্রকার আহ্‌- 
.রণের মুল হেহুই আত্মরক্ষা। এই আত্মরক্ষার তাৰ যদ্দি ঈশ্বর 
না দিতেন তাহা হইলে কেহই কোনবূপ আহরণ কার্ষ্য নিযুক্ত 
হইত না। কিন্তু এই আত্মরক্ষার ইচ্ছা নীরসভাবে সম্পন্ন হওয়া 
হুষ্ষর, কারণ আত্মরক্ষারূপ ভাবের প্রেরফ়িতা পরমেশ্বর স্বয্পং 
রসস্বরূপ__রসো বৈ সঃ। সেই হেতু আত্মরক্ষার একটা বিশেষ 
উপাদান রসাহরণ। এই রসের আনন্দের জন্য মানব, আহা- 
রের উতকর্ষচেষ্টার প্রবৃত্ত হয়। এই রসের »এনের জন্যই 
দেবতারা সে কালে ক্রমে ধীশত্তি ও জ্ঞানবলে নানাবিধ 
হুম্বাত্র মানবোপযোগী খাদ্য আবিষ্ষার করিতে লাগিলেন, 
কোনটা খাইতে স্ুস্বাছ ও কোনটা খাইলে বিশেষ বলাধান 
ও পুষ্টি লাভ হয় সেই কল নির্বাচন করিয়া ফল মূলের 
রসাস্বাদে পরিতৃপ্ত হইতেন। যেমন ঘোমলতার £নানা পুষ্টিকর 
গুণ থাকায় সে সময়ে সোমরস দেবতাদিগের বড়ই প্রিয় হইয়া 
উঠিয়াছিপ। গো-ছাগ প্রভৃতি পশুগণকে ও, আহারের জন্য ও নান।- 
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বিধ সাংসারিক কর্মের স্থৃবিধার জন্য তাহারা পাঁজন করিতে 
লাগিলেন। গোছুগ্ধ খাদান্ধপে প্রচ্লত হইল। ছুগ্ধসার 
হবি প্রস্তুত গ্রণালীও উদ্ভাবিত হইল। যে ত্বতের জন্য মনুষ্য 
আন কৃতার্থ। যাহার সাহাধ্য বিনা কি আমিষ কি নিরামিষ 
কোন প্রকার খাদ্যই সুতিদ্ধ হয় না সেই ত্বৃত জগতে প্রথম প্রচ- 
লন করেন দেব্তার|। হবি দেবগণের প্রাণের প্রিয় জিনিষ 
ছিল। দেবতারা এই ঘে হবি মানবের খাদ্যরূপে প্রচলন 
করিয়া! গেলেন তাহা এ পর্য্যন্ত খাদযপাকে সর্ব প্রধান আসন 
গ্রহণ করিয়া আছে। কাম ক্রোধাদি রিপুগণের বশীতৃত অস্থ" 
রের! কিন্তু হিংশ্র স্বভাবের কারণে মাংসাশী হইয়া উঠিল। সে 
সময়ে মহাবল অন্ুরেরা! মাংসাদি ঘ্বতাদির ঘর পরিপাক করি-, 
বার অপেক্ষা রাখিত না, তাই তাহারা সচরাচর অসভ্যদিগের 
স্তায় আম মাংদ প্রভৃতি ভক্ষণ করিম জীবন ধারণ করিত। 
দেবাস্থরের মধ্যে বিরোধীভাবের ঘঙ্গে বিরোধী আহারেরও সৃত্র- 
পাত হইল। পিশাচ অশ্রেরা আমমাংস গ্রতৃতি ভক্ষণ করিত 
আর উন্নত হৃদয় দেবতার! ছুগ্ধ দৌমরস, ঘ্বৃত ও বৃক্ষফল প্রন্থৃতি 
অমৃতোপম নিরামিষ আহারে প্রধানতঃ জীবন ধারণ করিতেন । 

দেবযুগে মানবসভ্যতার প্রথম সোপান প্রস্তত হইয়াছিল। 
তৎপরে জগতে আরেক নবধুগ আসিয়া দেখা দিল। দেঁব- 
যুগের পরে :খিঘুগের প্রাছুর্ভাব। দেবযুগে মানব, গ্রক্কৃতির 
ক্রোড়ে শিশুর ন্যায় ছিল। মাতৃক্রোড়ে থাকিয়া শিশুরা যেমন 
সহজভাবে ক্রীড়া করে সেইরূপ মানবসমাজের শৈশবাবস্থায় 
দেবতারা (ছ্যতিশীল মন্ুষ্যেরা) প্রকৃতির ক্রোড়ে থাকিয়া গ্রক্ক- 
তির শিশুর ন্যায় সহজ ভাবে ক্রীড়া করিয়া গিয়াছেন। সংস্কৃত 
দিব ধাতুর অর্থই ত্রীড়া করা। 
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দিবাতে ক্রীডতে মন্থাত্তম্মাদ্দেব ইতি প্রোক্তঃ । 

প্রকৃতির শিশু দেবতাদিগের এই সহজভাবের জন্য দেবতা- 
দিগের 'লীলাখেলার? কথা লোকে প্রদিদ্ধ। আত্মার ক্রীড়া 
শীলতাই দেবগণের ছাত্তিশীলতার প্রধান কারণ। ক্রীড়াশীলার 
অভাবে অর্থাৎ অকর্্ণ্য হইলে আত্মা নিশ্রভ হইয়া! পড়ে! ক্রীড়া- 
শীলতা ও ছ্যতিশীলতা এই ছুই ভাবই দেবত্বের মধ্যে বিদ্য- 
মান। দেবযুগের পরে যে নব যুগ উহাই বেদযুগ বা বৈদিক 
খবিদিগের যুগ। এ যুগে মানব-সমাজ শৈশবাবস্থা হইতে বাল্যে 
পদ্পণ করিয়াছে। এযুগে মানব, বাক্যের দ্বারা মনোভাব পরিশ্ফ,উ 
করিতে সমর্থ হইয়াছে । এই খষঘুগে দেবধুগের ন্যায় লোকে 
আর পে সহজভাবে ক্রীড়া করিতে পারিল না কিন্তু শিশু 
বেমন বাঁল্যে পদার্পণ কর্রলে বিদ্যাভ্যাসে মনোনিবেশ করে 
সেইন্ধপ. এ এধুগে লোকে জ্ঞানাজ্জন বা বিদ্যাচষ্চায় প্রবৃত্ত 
হইল। দেৰযুগের ধাতু দিব”র পরিবর্তে খনিখুগের ধাতু 'বিদ” 
(বি লজ্ঞানে) হইল। বৈদিক খাবিরা দেব ভক্ত ছিলেন। দেবতারা 
যে সকল ক্রিয়ার দ্বার! মানবনমাজকে আলোকিত করিয়া গেলেন 
খধিরা তজ্জন্ত ভক্তিভরে নান! ছন্দে দেবগণের মধ গান করিয়া 
খক সমূহ রচন1 করিলেন । ভক্কের স্তবে কোথ';, বা রপ্রিতও হই- 
যাছে কোথাও বা ভাবের সমাবেশে প্রক্কত বিষয় সমাচ্ছন্ন হইয়াছে। 
তাই এক্ষণে বহু সহস্র বর্ষ পরে বেদস্থক্রগুপি দূর হইতে আমাদিগের 
নিকট প্রাকৃতিক দৃষ্তের ন্ান্স প্রতিভাত হযু ৷ বস্ততঃ বেদের 
ইতিহাসাংশ কবিত্বে রঞ্জিত হইয়। সুন্দর আকার ধাঁরণ করিয়াছে। 

যে দেব্গণের স্ততিগাঁনে বেদের এন মাহাত্ম্য সেই দেবতার] 
অপিতির সন্তান। কশ্যপভার্ধযা অদিতির দ্বাদশ তনয় হইতেছে 
দ্বাদশ আদিত্য। আদিত্য নাম হইয়াছে অদিতির তনয় বলির । 
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স্বাদশ আদিতা, কাহার! ? মহাভারজের আদি পর্বে স্পষ্টই লিখিত 
আছে “প্রজাপতি কশ্যপের ওরনে ও দক্ষ কনা। অদিতির গর্ভে 
দ্বাদশ আদিত্য জন্মিয়াছেন । হেরাজন! তাঁহাদের প্রত্যেকের 
নাম কীর্তন করিতেছি যথ! $-ধাঁতা, মিত্র, অর্ধামা। শত্রু, বরুণ, 
ংশ, ভগ, বিবন্বান, পুযা, সবিতা, ত্ষ্টা ও বিষু। এই দ্বাদশ 
পুত্রের মধ্যে কনিষ্ঠ সর্বাপেক্ষা গুণবান।” খণ্েদের দেবগণের বিষয় 
এত স্পষ্টরূপে উল্লখিত হইলেও আমরা কেন ধে তাহা একবার 
চক্ষু মেলিয়া দেখি না ইহাই আশ্চর্ধ্য। দেবগণের মধ্যে বিষ 
“সর্বাপেক্ষা গুণবান” বল্য়াই শষ পরবর্তী কালে ঈশ্বরের 
অবতাররূপে কল্পিত হইয়াছেন ইহা বুঝা যায়। 
পৃঝা, শত্রু প্রভৃতি অদিতিতনয় এই দ্াদশ আদি দেবগণের 
স্তুতিতেই দেখ। যাঁয় খণ্েদের অধিকাংশ ধ্বনিত। কোথাও ব1 
বিবস্বান দেব ত্রপনচ্ছটায় দীপ্তি পাইতেছেন, কোথাও বা বিশাল 
সদয় শুভ্রকান্তি বরুণদেব দন্তাপহারী সলিলরাঁশির ন্যায় বিরাজ 
করিতেছেন, কোথাও বা! বজ্বিদ্যাদ্ধারী মহাশক্তিশালী শক্ত দেব- 
রাজ রূপে শোভা পাইতেছেন। খণ্েদে এ সকলি বর্ণিত্ত হইয়াছে । 
খষিরা খগেদে দেবগণের উদ্দেশে শুদ্ধ ভক্তি পুষ্পাঞ্জলি স্বব্ধপে 
এই স্তবগুলি লিিক্াই ক্ষান্ত হন নাই। তাহার! পৃজ্যপাদ দেবতা 
দিগের উদ্দেশে তাহাদের দ্বতাদি প্রিয় বন্তও উৎসর্গ না করিয়! 
তৃপ্ত হইতেন না। লোকান্তরিত পুজ্য ব্যক্তির উদ্দেশে তদীয় 
্রিয়বস্ত উৎঘর্গ করা স্বাভাবিক, তাই দেবযুগের পরবর্তী কালে 
দেবভক্ত খাষর অমরত্ব প্রাপ্ত বেবগণের প্রিয়বস্ত হবি প্রতৃন্টি 
উৎসর্গ না করিয়। থাকিতে পারেন নাই। তক্তি পূর্বক দেবতা- 
দিগেরু উদ্দেশে এই হবি প্রভৃতি উৎসর্গের নামই আমরা এক 
কথায় দেবপূজ। বলিতে পারি । দেবভক্তির নামই দেব পুজী। দেব- 
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পুজ! বলিতে কলনায় দেবতার তুষ্টি সাধন। ইহা ই্শ্বরোপাসনার 
সমান আসন গ্রহণ করিতে পারে না। যেমন আমর! কোন পর- 
লোকগত পুজ্য ব্যক্তিকে শ্রদ্ধা! বা ভক্তি করিয়া তাহার নামে কোন 
দ্রব্য উৎসর্গ করি, বৈদিক কালে খবিদিগের দেবপুজার 
কারণে হবি উৎসর্গও সেইরূপ। এই দেবপৃজা হইতেই যজ্ঞের 
উৎপত্তি । ভক্তি সহকাষে দেবতার উদ্দেশে হবি উৎসর্গ হইতেই 
যজ্ঞের আবির্ভাব । খষিরা দেবতাদ্রিগের নামে হবি যে উৎসর্গ 
করিবেন, তাহা কি উপায়ে করিবেন? এই ভাবিয়া খষিরা 
তেজ:পৃর্ণ অশ্রির সাহায্য লইলেন। মনুষ্য “উদ্ধমূল”, তাহার মনের 
গতি স্বভাবতঃ উদ্ধীদিকে । দেবতারা অন্তহিত হইয়াছেন; খষিদিগের 
মনে প্রশ্নের উদয় হইল, কোথায় গিয়াছেন ? উত্তর পাইলেন উদ্ধে। 
এই কারণে খধিরা দেবগণকে ন্বর্গলোকে প্রতিষ্ঠিত করিলেন। 
দেবতারা যে উর্ধে অবস্থিতি করিতেছেন খধিদিগের মনে তাহা 
আরও এক কারণে উদয় হইতে পারে। দেবতারা উচ্চভূমি 
হিমালয়ের পার্বত্য প্রদেশ সমূহে বাঁস করিতেন. আর পরবর্তাঁ 
বৈদিক যুগের খষির! মর্তভূমি ভারতের নিপ্ন আর্ধ্যাবর্তভের অধিবাসী 
ছিলেন। হিমালয় অঞ্চলের স্বাস্থ্যকর পার্বত্য প্রদেশের এক নামই 
বর্গ বা অমরধাম ছিল, আর মারীমরকাক্রান্ত "তর নিম্প ভূমি 
আর্ধ্যবর্তের নাম মর্তভূমি ছিল। জর্মন+ভাষায় “হিম্মেল” (1707091) 
শব্দের অর্থই স্বর্গ। “হিন্মেল” যে “হিমাপয়” শবের সংক্ষেপ তাহা 
আর কাহাকেও বলিয়া দিতে হইবে না, ভাষার সাদৃশ্যবশত: ইহা 
সহজেই বুরা যাঁয়। হিমালয়ের উর্ধে দেবগণের' অবস্থানই যে 
খধিদিগের পূর্বোক্ত কল্পনার বিশেষ সহায়তা করিয়াছে তাহা বোধ 
হয়। স্র্গস্থ দেবতাদিগের উদ্দেশে যে গ্বৃত উৎনর্গ কর! হইতেছে 
তাহাকেও উর্ধে প্রেরণ করা চাঁই। কি উপায়ে হবি প্রেরিত হইবে? 
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টর্ধশিখ, দীপ্তিমান অগ্সিকে উপযুক্ত ভাবিয়া এই কার্যে নিঘুজ্ঞ 
করিলেন । খবিরা অগ্নিতে ঘ্বতের আহুতি দিতেন কারণ অগ্রিই 
গ্বতকে উদ্ধে পরিব্যাপ্ত করিত ; তীহার তক্তি ভরে কল্পনা করিরা 
লইতেন যে অগ্গি দ্বারা উদ্ধত এরিত দ্বৃত স্বর্সগ্থ দেবতারা ভোগ 
করিয়া তুষ্ট হইয়াছেন এবং তাহাদের হবনও গার্থক হইয়াছে। 
এইনূপে বৈদিক খধিদিগের দ্বারা দেবপুঞ্জার কারণে অগখ্রিতে 
ঘ্বৃতাহুতির প্রচলন হইল । ইহা হইতেই যঞ্ছের কুত্রপাত। ইহাই 
ক্রমশঃ শাখা প্রশাখায় বিস্তার প্রাপ্ধু হইয়াছে । একালে যেমন 
পরলোকগত মহাত্মাগণের স্মরণার্থে মহাধুম সহকারে সভাসমিতি 
আহত হয়, বৈদিককালে সেইরূপ খধিদিগের কর্তৃক দেবগণের জন্য 
মহাঁধূম সহকারে ধন্ডের হবি আত হইত। ইহা খবদিগের 
অনুষ্ঠানের একটি বিশেষ অঙ্গ ছিল। ইহারি জনা বন হুইতে কাষ্ট 
সংগ্রহ করিয়া আনিতে হইত পরবে কাষ্ে কাষ্ঠে ঘর্ষণের দ্বার! 
অগ্যি জালাইতে হইত, এবং ছৃগ্ধসার হবি প্রস্বত করিয়া! সেই 
অগ্নিতেই আহুতি দিতে হইত । প্রাণের সহিত যে কর্ম করা 
যার তাহার সুফল আছেই । সরল প্রাণ খধিরা দ্বেখিলেন তাহা- 
দিগের হবি উতৎসর্গের ফলে স্থবৃক্ট হইতেছে । তাহাদিতগর মনে হইল 
যে দেবতা প্রসন্ন হইয়াছেন তাহারি ফলে এই স্ুবুষ্টি ভই- 
তেছে, শন্য ভাল হইতেছে । ক্রমশঃ তাহারা সিদ্ধান্তে আসিলেন 
যে অগ্নিতে ঘ্ৃত নিক্ষেপ স্ুবুষ্ট করিবার এক মন্দ উপায় নয়। 
স্বতধূ আকাশে 'ছড়াইরা মেঘের কারণ হয় এবং ঘ্বতসম্পৃক্ত 
বৃষ্টিজলও অনেক" পরিমাণে শনাপদ্ধক হয়, যখন সেকালের বিজ্ঞানে 
দ্বতানুতির এই মফললভ। প্রতিপন্ন হইল তখনি ইহা সর্ববাদীসম্দমত 
হুইল । লর্বসাধারণে ঘরে ঘরে হ্বোম করিতে লাগিল । তখনি মন্ধু 
এই সিদ্ধান্ত লিপিবদ্ধ করিতে পারিপেন। 
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আগ্মো প্রান্তাভতি: সমাথ পিহানুপতিছাত 
আদিত্যাক্ষায়তে বৃষ্টি বৃষ্টেরল্নং ততঃ প্রজাঃ ॥ 
“অগ্রিতে আহুতি প্রদান করিলে হুর্যোর উপস্থান হয়, হর্মা 
হইতে বৃ হয়। বৃষ্টি হইলে শসা জন্মে, এবং শসা হইতে প্রজা 
উৎপাদিত হয়।” দেখ খবিদিগের সেই দেব ভক্ষির কারণে হবি 
উতৎনর্গ হইতে কত শুভ ফল ফলিল। কোথাকার জল কোথায় 
দলাড়াইল। শুভকর্খ্ব এমনি জিনিষ যে একটা শুভকশ্ম্ের বীজ আরম্ভ 
করিলেই শত শত আনুষঙ্গিক শুভফল আপিয়া পড়ে । দেখ ধাষিরা 
দেবতাদিগের তুষ্টি করিতে গিয়া দেখেন যে হোমটা সুবুষ্টির এক 
বৈজ্ঞানিক উপায় । হোমের শুভফল এখানেই পর্যবসিত হইল 
না, হোমের জন্য কাষ্ঠার্দি আহরণ করিতে গিয়! ভারতের কত 
বনজ ফলমুলও আবিষ্কৃত হইল এবং অগ্নিনংযোগে খবিসভায় তাহা- 
দের গুণাগুণ পরীক্ষিত হইবার এক পথ হইল। এইরূপে যজ্ঞের 
ফলে মানবের কোন্টা আহাধ্য কোন্টা বা আহার্ষ্য নয় তাহাঁও 
এই মঙ্গে ক্রমে অন্নিপরীক্ষা দ্বারা আধর্য খষিদিগের কর্তৃক 
স্থিরীক্কত হইতে চলিল। 


যজ্ঞ ও অগ্নি। 


পূর্বেই দেখাইয়া আপিলাম খবিরা দেবপূজার কারণে যে জগতে 
হজ্ের প্রবর্তন করিলেন তাহাতে অগ্নি সর্বপ্রধান আপন গ্রহণ 
করিত। অগ্নিবিনা ধজ্ঞ নিষ্পনন হইতে পারিত না। খগেদের 
কোন স্থুক্তে অগি “যজ্ঞের সম্রাট” “বিদথেষু সমাট+ * বলিয়া উক্ত 
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হইয়াছে। অগ্নি কোন্‌ সময় হইতে মানবের কার্যে আসিয়াছে 
তাহা নিশ্চয়পুর্বক কে বলিতে পারে। খণ্েদের প্রথম সৃক্তেই 
মধুচ্ছন্! খধি বলিতেছেন, 

অগ্নিঃ পূর্বেতি খষিভি রীড্যো নৃতনৈরুত। 

“অগ্ি পৃর্ধব খধিদিগের স্তুতি ভাজন হইয়া আদিতেছেন, এনং 
নৃতন খবিদিগেরওস্ততি ভাজন।” সম্ভবতঃ আদি কাল হইতেই অগ্নির 
সঙ্গে মানবের পরিচয়। অগ্রিতেজই প্রথমে মন্ুষাকে অগ্ির প্রতাৰ 
বুঝাইয়া দিয়াছিল। ক্ষুধার সময্বে মনুষ্য যখন অগ্নিতাপের অন্ু- 
রূপ তীক্ষতাপ ৰা দাহ অনুভব করিল তখনও বুরিল যে শরীরের 
অভ্যন্তরে অগ্ি কার্ধা করিতেছে । পশুরাও অগ্নির প্রভাব 
অন্থভব করিয়া থাকে কিন্তু জ্ঞান বা ধীশক্ির অভাবে 
কার্ধ্য কারণের সম্বন্ধ বুঝিতে পারেনা । মন্থুষ্যের কিন্তু এই জ্ঞান 
বা ধীশক্িটুকু থাকাতেই একট| কোন ঘটন! ঘটতে দেখিলেই সে 
তাহার কাঁরণানুসন্দানে প্রবৃত্ত হয়। যখন বস্রাগ্রিতে পর্বত- 
শৃঙ্গ ভগু চর্ণ হইতে লাগিল, যখন বৃক্ষের শাখায় ঘর্ষণ লাগিয়া 
অরণো অগ্ি গ্রজ্লিত হইয়। উঠ্ঠিল তখন মানবকে অন্তনিহিত 
ধীশক্তি ভিন আর কে তাহার কারণ বুঝাইয়াছিল! কাষ্ে কার্টে 
বা প্রপ্তরে প্রস্তরে ছর্ষণ দ্বারা যে অগ্নি উৎপন্ন হয়, ইহা মানব 
প্রথমে প্রক্কৃতি-পুস্তক পাঠে শিক্ষী করিয়াছিল । 

পূর্বেই বলিয়া আসিয়াছি যে আদিধুগে দেবগণের অভ্যাদয়ের 
পূর্ে প্রজাপতিগণ বিদামান ছিলেন । মহাঁতেজন্বী অঙ্গিরা এই 
প্রজাপতিগণের অনাতম। মহর্ষি অঙ্গিনাই মন্বতঃ জক্প প্রথমে 
মানবের কার্যে অগ্রির আখাক 5! বুঝিনা অ্মিকে শিরোগ করেন। 
মহাভারতের একন্লে দেখ! যাত্ধ অগ্নি প্রজাপতি অঙ্গিরাকে 
সম্বোধন করিয়া বলিতেছে 
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ত্বনগিঃ প্রথমোভব ভবিষ্যাষি দ্বিতীয়োহং * 

“তুমি প্রথমাগ্রি হও, আমি দ্বিতীয় হইব।” একথার তাৎপর্য 
এই ষে অঙ্গিরাই অগ্রিকে প্রথম প্রচলিত করিরাছেন তাই 
ক্রন্ববূপ অগ্িরাকে অগ্নি থেন প্রথম আসন দিতে প্রস্তত। 
অঙ্গিরা নামেও বুঝা যায় যে অগ্নির সহিত অঙ্গিরার ঘনিষ্ঠ সম্বন্ধ 
ছিল। থগ্েদের প্রথম কুক্তটীতে৪ অগ্নিকেই অঙ্গিরা নাষে 
সন্বোধন করা হইয়াছে 

যদংগ দাশুষে ত্বমগ্রে ভদ্র করিব্যনি। তণেন্তৎ সত্যমংগিরঃ ॥ 
হে অগ্যি! তুম হব্যধাতা ঙ্জমানের হযে কল্যান লাধন 
করিবে, হে অঙ্গিরা সে কল্যাণ প্রক্কৃত তোমারই । 

অগ্রির এই “অঙ্গিরা নাম ইহার প্রথম প্রচলনকাঁরী মহর্ষি 
অঙ্গিরার নাম হইতেই আনিকা থাকবে | অর্গিরা যে এই মান- 
বের কার্ষ্যে অগ্র প্রচলনের সুন্জ ধরাইরা দিয়াছিলেন দেই অবধি 
অগ্রির ব্যবহার চলিয়া আদিছেছে। নানাবিধ সাংসারিক কঙ্ধেত 
সুখিধার জন্য ক্রমে অশ্ি সকলেরই প্রিয় বস্ত হইয়া উঠিল। রজনীর 
অন্ধকারে অগু আলোক প্রদান করিতে লাগিল। লোকে অগির 
সহায়ে কঠিন ধাতু দ্রব্য প্রস্তুতি গলাইতে লাগিল অগ্রি পাক কার্যে 
নিষুক্ত হইল। কিন্তু তাহা হইলেও ঘজ্ঞের দ্বার “ধমন অগ্রির 
সম্মান ধাড়িল এমন আর ইতিপুব্বে অন্য কিছুর দ্বারা হয় নাই। 
তাই জাতবেদা প্রকে আবাহন করিয়া খপেদের সর্ধ প্রথম সৃক্কে 
বৈদিক খবি গাহ্য়াছেন-- 

অগ্রিমীলে পুরোহিতং হোতারং রদ্বধাতমম্‌ বক্তপ্য দেবমৃত্বিজং 

“অগ্নি যজ্ঞের পুরোহিত এবং দীপ্তিমান্, অগ্নি হোতা, খত্বিক 

এবং প্রভৃত রত্বধারী; আমি অগ্নির স্তাতি করি ।” 


ক বনপর্ধ ০১৬ অধ্যায়! 
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ইহাই খনদের সর্বপ্রথম খক) ইহার সর্বপ্রথম শর্খটীও 
অগ্নি। যজ্জে সগ্সর প্রচসন হওয়া মধধি উহার সম্মান বুদ্ধ 
হছপ কেন তাহা নিয়োক্ত উদাহর.পর দ্বার স্পষ্টই বুঝা যাইবে । 
কোন ব্যক্তি নিজের স্বার্থ বা সুখঠোগের জন্য অথ ব্যয় পল করিয়া 
যদি তাহা দরিজ্রতরণ প্রভৃতি সাধারণের শুভকাধ্যে ব্যয় করে 
তাহাতে তাহার অর্থের ধেমন সার্থকতা ও গৌরব বৃদ্ধি হয় ইহা 
মেইরূপ। গৃহে নিজ নিদ পাককবার্্যপ্রন্ৃতির জন্য অগ্নির 
আদর ত ছিলই কিন্তু তরপেক্গা আদর বা গৌরব বৃদ্ধি পাইল তখন 
যখন অগ্নি যজ্ঞবূপ পাধারণের কার্ষো নিযুক্ত হইল। যক্ভীয় অগ্নির 
দ্বারা দেবগণের তু্িসাধনে বুষ্ট প্রস্তুতি উৎপন্ন হইয়া সব্বপাধারণের 
মঙ্গলজনক হর, ইথাই প্রধানতঃ অগ্নির গোব্ুব বৃদ্ধির কারণ । 
তাই অগ্নিবৈদিক খধিদিগের নিকট পুরোহিত, যজ্জের সম্রাট 
বলিয়া সম্মানভাজন হইয়াছেন? 

বাস্তবিকই মে সময়ে যজ্ঞাদির নিতান্ত প্রয়োজনীয়তা ছিল। 
পূর্বে বলা গিয়াছে যে দেবগণ হিমাপয়ের উদ্ধে পার্বত্য প্রদেশের 
অধিবাসী |ছলেন। সে প্রদেশে তাহাদিগের স্বাস্থা অক্ষু্জ থাকিত। 
কাশ্মীর, তির্বত, পামির প্রভৃতি হিমাপয়ের সন্মি কটবর্ভীঁ পার্ধাত্য- 
প্রদেশসমূহ পুরাকালে স্ব্গধামের অন্তগ্ঘত ছিল। এখনও যেমন 
ভুগোলে পামিরের উচ্চভূমিকে পৃথিবীর ছাদ £90101 0015 ৮০ 
বলিয়া থাকে সেইরূপ দে কালে এ প্রদেশ দেবগণের আবাস 
জুমের নামে গ্রপিদ্ধ ছিল। বর্তমানেও এ প্রদেশের কোন কোন 
অংশ মেই প্রাচান স্থমেক নাম পরিতাগ করে নাই দেখা যায়। 
স্থিমরথণ্ড? নাম সথমেরণণ্ড হইতে উৎপন্ন হইয়া থাকিবে। এই 
দেবধান্ম হইতে আর্ষোরা ক্রুনে দক্ষিণে ভারতের অভিমুখে অগ্রসর 
হইতে লাগিলেম | দেবগণের সর্ কনিষ্ট ও সর্বাপেক্ষা গুণবান 
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বিস্কুর এই ভারতভূণ্মির দিকে বিশেষ দৃষ্টি ছিল। তিনি দক্ষিণে 
একপদ অগ্রসর হইয়া দেবলোক হইতে ভারতের মৃত্তিকাময় 
মর্ভাভূমিতে অবতরণ করিয়াছিলেন। দেবগরণের মধ্যে বিষ 
ভারতে প্রথম পদ্নিক্ষেপ করিয়াছিলেন বপিয়াই বিষুণপদ্ ভারতে 
চিরদিন সম্মানিত হইয়! আদিতেছে। তাই ভারতের মৃত্তিকা 
বিষ্ুপদাক্রান্ত বলিয়া উক্ত হইয়াছে। বিষ্ণু প্রথমে ভারতে 
অবতরণ করিয়া ভারতে আবর্ধ্য উপনিবেশের পথ উন্মুক্ত করিয়া 
দিলেন ব্লিয়াই খবির! 'বষণর সেই স্ুকীর্তি স্থতিপথে জাগরুক 
রাখিবার জনাই ভারতের মহাপুরুষগণকে বিষ্ণুর অবতার রূপে 
গণ্য করেন । অর্থাৎ বিষু্ধ যেমন ভারতে অবতরণ করিয়! ভাঁর- 
তকে ঘোর অন্ধকার হইতে উদ্ধত করিয়া জনসমাজের উপযোগী 
করিয়! তুলিলেন সেইরূপ বিঝুর অবতারেরাও ঘুগে ঘুগে ভারতকে 
অন্ধকার হইতে উদ্ধার করিয়া আলোক প্রদান করেন। বিষ্ণুর 
অন্ুবস্তী হইয়া অনেক আর্যা খধিরা ভারতে আসিয়া বসবাদ 
আরম্ভ করিরা দিলেন। ক্রমে ভারতের ব্রঙ্গাবন্ত, লোকসন্কুল জন- 
পদে পরিণত হইল । ইশ্বর মনের নিয়ন্ত। তিনি উপযুক্ত সময়ে 
উপযুক্ত ভাব প্রদান করেন। বৈদিক খধির! দেবগণের শ্মরণার্ধে 
অগ্নির দারা যজ্ঞ হোমাধি করিতে লাগিলেন। »।পনতের অরণ্যে 
সে সময়ে সে সকলের বিশেষ প্রয়োজনান্তা ছিল । মে সময়ে জন্‌- 
শুন্য ভারতের অরণ্য প্রদেশে অগ্নির সহায় ভিন্ন বসবাদ করিবার 
কোন উপায় ছিল না। যজ্ঞের নাথে তাহাদিগকে নিন্য সমিধভার 
আহরণ করিতে হইত, ইঞাতে অনেক অরণ্যের পৃক্ষা্দ ভম্মীভূত 
হইয়া লৌকবাসের উপযোগী হইয়া উঠিতে লাগিল ক্রমে থবিরা 
সেইস্থানে আশ্রম প্রতিষ্ঠা করিতে সমথ হইয়াছিলেন। শুদ্ধ ইহাই 
নহে, অরণে।র দুষ্ট বাষু। ঘৃতাদির সৌর এবং অগ্ির সঞ্চালনী শক্তির 
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দ্বারা দূরীভূত হইতে লাগিল। অরপ্যচর পণ্ুরাঁও অগ্নির ভয়ে 
দূরে পলায়ন করিতে লাগ্সিল। খধিদিগের দেবযজ্ হইতে 
এগুলি বিষয় আনুঘর্গিক?:প সংসাধিত হইতে লাগিল । ক্রমে 
তাই যক্তের উপকারিতা বুঝিলে লোকে উহার মাদর বাড়িতে 
লাগিল। খধিরা খক রচনার অপেক্ষ। যজ্জেতেই অধিক মনো- 
নিবেশ করিলেন। 

কিন্তু খণ্েদ যে কেবল প্রাকৃতিক অগ্রিকেই সম্মানিত করি- 
যাছেন তাহা নহে, অগ্রাপাধিক মন্ত্যাকুলও বেদে সম্মানিত 
হইফ্কাছেন। পুরাঁকালে এক শ্রেণীর মন্নাদিগের উপাধি অগ্নি 
ছিল। এই অগ্থি নামা মনুষাকুলের ক্রিয়া কর্খ সকপি বিশেষ 
ঘনিষ্ঠ ভাবে অগ্নির সহিত সংশ্লিষ্ট ছিল। যেমন পুজারি ব্রাঙ্মণ- 
কুল ঠাকুরের নামে ঠাকুর উপাধি লাভ করিয়াছেন এই অগ্নাপা- 
ধিক মনুষ্যকুলের বেলায়ও সেইরূপ ঘটিয়াছে দেখা যায়। প্রজাপতি 
অগ্গিরার পরবর্তীকালে অগ্নিনামা মনুষাকুলের প্রথম কাহাকেও 
ধরিতে হইলে হুতাশনের নাম করিতে হয়। এই হুতাশন নামে 
খ্যাত বাক্তিই জগতে প্রথম অগ্নির প্রসার বৃদ্ধি করিয়া গিয়াছেন। 
তাই অগ্রর নামে হুতাশন প্রসিদ্ধ হইয়া গিয়াছেন। মহাভারতে 
এই হুতাশনের ইতিহাস বা বংশাবলী৪ যে পাওয়] যায় না 
তাহা নহে। হুতাশন অষ্টবন্থর অন্ততম। মহধি মন্থর কুলে 
অষ্টবন্থর জন্ম। অষ্ট বনু কাহার! ? 

ধরো ফ্রবশ্চ মোমশ্চ অহশ্যৈবানিলোনেলঃ। 
্রতাষস্চ প্রভাষণ্চ বসঝোষ্টাবিতি স্বৃতাঃ ॥ 

ধর, গ্রব, সোম, অহ, অনিল, হুতাশন, প্রতুাষ, ও প্রভাষ এই 
আটজন*বন্থ নামে খ্যাত। ই'হাদিগের মধ্যে অনল বা! হুতাশন 
শািলীর তনয় বলিয়া লিখিত আছে। 
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রায়াশ্চাগাহঃ পুত্ঃ শাগিলাশ্চ হতাশনঃ | 
“তার পুত্র অহ এবং শাঙডলীর পুত্র ছুতাশন 1” * শাঙিলা 
গোত্রের প্রবর্তক শাঙিলা মুনিও এই অগ্িমাতা শাঙিগীমন্ভৃত 
তাই শাগিলা নামে তিনি খাত হইয়া থাকিবেন | 1 এই ভৃতাঁ- 
শন বংশেই তৃগুমুনির জন্ম হয়! 
ভন্তমতর্ষিভখন'ন্‌ ্রহ্ষণা বৈ স্বয়ভুবা। 
বরুণসা ক্রতৌজাতঃ পাবকাদিতি নঃ শ্রাতম্‌ ॥ 

“মহধি ভৃগু বরুণের যাগানুষ্ঠান কালে স্বয়স্ত, ত্রহ্মাকর্তৃক 
ভতাঁশন হইতে উৎপাদিত হইয়াছিলেন। 4 এই ভৃগুবংশ স্বদেশে 
ও বিদেশে এককালে বভবিস্তু হ হইরা পড়িয়াছিল। এই বংশীয় 
লোকের মধো যাহারা আগ্রিসমতেজস্ী ও মগ্রিব্যবদায়ী ছিলেন 
তাহারাই অগ্নি উপাধিও লাভ করিয়াছিলেন! অগ্ি উপাধি 
ঠিক ষে বংশানুক্রমে চলিয়া আপিতেছিল তাহা বলিতে পারা 
যার না। গুণ ও কর্শবশে সেকালে লোকে অগ্নি উপাধি 
লাভ করিত দেখা যায়। তবে অগ্মি বংশে অগ্রি উপাধি বিশিষ্ট 
বাক্তির সংখা! অপিক। প্রজাপতি অগিরার কুলে বুহস্পতির' 
জন্ম হয়, কিন্ত স্রগুক্ বৃহস্পত খপ ও কর্ম্বতেদে অগ্নি উপাধি 


ক সহ্ঠভারত আদি পর্ব ফটষষ্টিতম অধার। 

1 শাগ্ডলা মুনি ও ভতাশন এই উভয়েরই আ।দিজননী যে শাঙিলী তাহা 
হরিবংশের নিমলাখত বাকোর দ্বারাও নমর্থি্ধ হরিতে । হরিব শে এক 
স্থলে অছে-শাগিল্য গোরে।তপয় কোন অহনা হইতে অগ্নির উৎপঞ্তি শ্রবণ 
পূর্দাক সতাবান মঢমান মহাত্মা দিলীপকে ধাহীরা অবলোক্ন করিবেন, সেই 
অমুদয় ম'নব জ্র্গ-বিজরী হইবেন” | বিশেষভাবে শালা গোত্রোৎগন্ত ব্যক্তির 
নিকট হইতে অপ্রর উত্ণন্তি শরবণের কথার বলিবার অর্থ এই যে শীিল্য ও 
অমি উভরে এক দাতার সস্তান “সই কারণে অগ্রির উৎপত্তি সম্বদ্ধে অন্য 
গোত্রীয়ের অপেক্ষা শালা গোরা মহাত্মার্হ অধিক জান। সম্ভব |" 

£ আদি পর্ব পঞ্চমাধ্যায়। 


8৬০ 


রতায়াশ্চাপ্যহঃ পুত্রঃ শাপ্ডিজ্যাশ্চ হতাশনঃ। 
_ “তার পূত্র অহ এবং শাণ্ডিলীর পুত্র হুতাশন |” * শািল্য 
গোত্রের প্রবর্তক শান্ডিল্য মুনিও এই অগ্নিমাতা শাণ্ডিলীসন্তৃত 
'তাই শাগিল্য নামে তিনি খ্যান্ক হয়! থাকিবেন। + এই হুতা- 
শন বংশেই তৃণ্তমুনির জন্ম হয়। 

তপ্ুহির্ভগবান্‌ বরক্ষণ| বৈ স্বয়ভূবা। 

বরুণন্ত ক্রতৌজাতঃ পাবকাদিতি নঃ শ্রুতম্‌॥ 

“মহর্ষি ভৃগু বরুণের যাগানুষ্ঠান কালে বয়স ব্রঙ্ম কর্তৃক 
হুতাশন হইতে উৎপাদিত হইগ্বাছিলেন। ২ এই ভূৃগুবংশ ম্বদেশে 
ও বিদেশে এককালে বহুবিস্ৃত হইয়া পড়িয়াছিল। এই বংশীয় 
লোকের মধ্যে ষাহারা অগ্রিসমতেজস্বী ও অগ্নিব্যবসামী ছিলেন 
হারাই অগ্নি উপাধিও লাভ করিয়াছিলেন। অগ্নি উপাধি 
ঠিক যে বংশানক্রমে চলিয়া আসিতেছিল তাহা বলিতে পারা 
ধায় না। গুণও কর্ধবশে সেকালে লোকে অগ্নি উপাধি 
লাভ করিত দেখা যায়। তবে অগি বংশে অগ্ি উপাধি বিশিষ্ট 
ব্যক্তির সংখ্যা অধিক। প্রঞ্জাপতি অঙ্গিরার কুলে বৃহস্পতির 
ন্ম হয়, কিন্তু সুরপুরু বৃহস্পতি গুণ ও কর্্মভেদে অগ্সি উপাধি 


*. মহাভারত আদি পর্ধব ষটষস্ঠিতম অধ্যায়। 
1 শাঁঙিল্য মুনি ও ছতাশন এই উভয়েরই আদিজননী যে শাগ্ডিলী তাহ! 
রিবশের নিমলিখিত বাক্যের দ্বারাও সমর্ধিত হইতেছে । হরিবংশে এক 
হলে আছে--শাঙিল্য গোত্রোৎপন্ন কোন মহাত্মা হইতে অগ্নির উৎপত্তি শ্রবণ 
পৃর্জীক সত্যবান যগ্সমান মহাত্মা] গিলীপকে ফাহার1! অবলোকন করিবেন, সেই 
লমুদয় মানব স্বর্শবিজরী হইবেন”। বিশেষভাবে শাঙিলা গোত্রোৎপন্ন ব্যজির 
নিকট হইতে অগ্নির উৎপত্তি শ্রবণের কথার বল্পিবার অর্থ এই যে শাতিলা ও 
মগ্নি উভয়ে,এক মাতার সন্তান দেই কারণে অগ্রির উৎপত্তি সম্বন্ধে অন্য 
গোজীয়ের অপেক্ষা! শাতিল গোতরীয় মহাত্মারই অধিক জান] সন্তব। 
£ আদি পর্দ পঞ্চমধ্যার়। 
রঙ গ 


১২ 

লাভ করেন নাই, কিন্তু তৎপুত্রেরা হতাশন উপাধি লাঁভ করিয়া 
ছিলেন। মহাভারতে আছে-_ 

বৃহস্পতে শ্চান্দ্রমসী ভার্ষ্যাতৃঘ্ভ। যশস্বিনী । 

অগ্রিন্‌ সাজনয়ৎ পুত্রাঁন্‌ ষড়েকাঁধ্চাপি পুত্রিকাম্‌॥ 

বৃহস্পতির যশস্থিনী চান্দ্রমসী নাম! ঘষে ভার্ধ্যা তিনি ছয় আঁ 

উপাধিধারী পুত্র প্রসব করিয়াছিলেন । এই অগ্িদিগের কাহ 
রও কাহারও নাম পরে উল্লিখিত হইয়াছে । যেমন “শংখু* এ 
জনের নাম ইত্যাদি । 

সোগ্িবু হম্পতেঃ পুত্রঃ শংযুনাম মহাত্রতঃ | * 

“ *শহযুর জ্যে্টপুত্র তরদ্বাজ” তাহা অব্যবহিত পরেই উ 
হইয়াছে । এই ভরদ্বাজের বংশধরেরা যে এককালে পূর্বে যো 
ধর্ম ভ্রষ্ট হইয়া ছুশ্চরিত বশতঃ পতিত হইয়াছিলেন তাহাও হট 

ংশে স্পষ্টই লিখিত আছে। 1 এখনও ভারতে তরদ্বাজ ব 
বিলুপ্ত হয় নাই। বঙ্গদেশে কান্তকুজ হইতে যে পঞ্চগোত্রের * 
ব্রাহ্মণ আদিয়াছিলেন তন্মধ্যে একজন ভরদ্বাজ গোত্রীয় ছিলে: 
ভরদ্বাজ গোত্রের প্রবর বার্স্পত্ায আঙ্গিরস। অতএব ঢ 
যাইতেছে ভরদ্বাজ গোত্রের মূলে বৃহস্পতিপুত্র *ংযু অগ্নি। 

পৃর্বেই দেখাইয়া আমিলাম ভূগুবংশ গ-গবংশের শাখামাত 
এই অগ্নি ব৷ ভৃগু বংশীয় এক জাতি এক্ষণেও ভারতের পশ্চি 
চলে বিদ্যমান, ইহারা আপনাদিগকে ভূগুকুলোত্তব বি 


*. বন পর্ব ২১৮ অধ্যায়। 
1" সার্কপ্ডেয় উবাচ 
আসন পূর্বধুগে ভাত ভরঘাজাজ্লা স্থিগাঃ 1 
54 জঙ্টা দুশ্চরিতেন বৈ ॥ 
খিল হরিবংশ উনিশ অধ্যায় । 


১০ 


শ্বীকার করে। এই ভূৃগুবংশীয়েরা কেবল ভারতে নহে 
অন্তান্ত দেশে এমন কি যুরোপেও বিস্তার লাভ করিয়াছিলেন। 
ভারতের দক্ষিণে একটা স্থানের নাম “ভৃগুকচ্ছ (8:9201).। 
শ্রীদীয় পুরাণাখ্যাত অগ্নি দেবের “ভাক্কান” নাম যে ভার্গৰ 
নামের অপত্রংশ তাহা ম্প্ই বুঝা যায়। “ভার্গব” হইতে 
“ভার্গ” এবং ক্রমে'র' স্থানে 'ল” হইক্না “ভান্নন্ত বা “ভান্কন” 
আসিয়াছে। * ভারতের ভৃগু বাঁ অগ্নি বংশীয়েরা অগ্নির 
ব্যাপারে এতই প্রসিদ্ধি লাভ করিয়াছিলেন যে “ভার্গৰ' 
নাম দেশে বিদেশে প্রচারিত হইয়া পড়িয়াছিল। তাই বিদে- 
শৈও যাহারা অগ্নি সম্বন্ধে খাতি লাভ করিয়াছেন তাহার! 
ভার্গব নামে প্রসিদ্ধ হইয়াছেন দেখ! যায়। শ্রিসীর় পুরাণের এই 
সারিদেব ভান্বন' প্রধানভাবে কামারের কার্ষেয নিযুক্ত দেখা যায়। 
নহাকবি হোমর এই অগ্িদেবের বিষন্ব এমনি জ্লন্ত বর্ণন! করিয়া 
নে তাহ! পাঠ করিলে তীছীর জলন্তমূর্তি যেন আমাদিগের 
মুখে আপিয়! প্রতিভাত হয়। পাঠকের গোচরের জন্য হোমর 
ইতে যতসামান্য অংশ উদ্ধৃত করা গেল। 
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এই অগ্নিদেবের তাঁক্ষান' নাম হইতে অগ্তবতঃ “ক্কানো” 016279 
আসিয়া” থাকিবে। 


১ 


ও ইংরাী “ফ্রাই ঘণয শব এই পাঁকার্থ ভৃজ ধাতু হইজ্ডে 
উৎপর হইয়াছে! “ভাক্ি” ও ইংরাজী পফ্রাই” শব্দের মধা- 
বর্ভী আরেকটা শব পাওয়া যায় তাহা “ক্ষেরিজি”। “ফেরিজি* 
একবিধ খাবারের নাম) সচরাচর ভাজা মাংস প্রভৃতিকে 
*ফেকিজি বলে। “ভূজি”্র "ভ? 'ফাতে পরিণত হুইয়া “ফেরি 
রূপ ধরিয়াছে মাত্র। “ফেরিঞ্জি” অপেক্ষাকৃত আরও সংক্ষিপ্ত 
হইয়া “ফ্রাই” হইয়াছে। একটা ভাষা হইতে ভাবাত্তরে পরি- 
ভ্রমণ কালে শব্ধ ম্ধ্যস্থিত “ভ' যে অনেক মময়ে “ফ” ব্বপ প্রাপ্ত 
হয় তাহা অন্যান্য উদাহরণ দ্বার! প্রতিপন্ন করা যাইতে পারে। 
ইংরাজী “কাণ্ড দ'এ2এ শব্দ যাহার অর্থ পু'জী তাহা ভারতের 
ব্রাঙ্মণদিগের যক্তীয় দ্বতাদি পুঁজী করিবার আধার “ভাও+ শব 
হইতে আসিয়াছে; যখন পু'জী বাড়িল তখন আর “ভাণ্ডে কুলা- 
ইল না, ক্রমে এই “ভা শব্দ হইতে “ভাগাঁর” শবের স্বষ্টি 
হইল বাহুল্য ভয়ে আর অন্য উদ্দাহরণ দিবার আবশ্যক বোধ 
করি না। এই এক ভূজ ধাতু ভূপ্ত, ভর্গ, ভাঙ্জি, ফেরিভি, ফ্রাই 
প্রভৃতি স্বদেশী ও বিদেশী নান! শবের মূলে বিদ্যমান। * সক- 
লেরই মূল ধাতুঘটিত অর্থ একই। ইহাতেই বুঝা যাইতেছে যে 
“ভাগি” অর্থ বাচক ইংরাজী “করাই” শব্দ যেমন “ভুত খাতু হইতে 
উৎপন্ন সেইরূপ “ছুাইডে” শব্দের “ফাই'ও ভূঙ্গ ধাতুমূলক “ভৃগু, 
শব হইতে আদিয়াছে। ভারতের পুরাপেতিহাদের মতে ভৃগুনন্দন 
শুক্র অন্ুুরগ্ডরু ছিলেন। হিন্দুরা গুক্রবারকে ভৃগুবার ব! ভার্গব- 
বারও বশিয়া থাকে । পাশ্চাত্যের! যাহাদিগকে “শেনিটিক জাতি” 
নামে অভিহিত করেন তাহার! প্রধানতঃ দিতির বংশসম্ভত অন্গুর 


কুল বা অন্গর জাতি ভিন্ন কিছুই নহে। সেমিটিক জাতির আবাপ- 
* ইংরাত্ত ভিজিন 17015 শব্েরগ মুলে ডগ ধাড়ু। 
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ভূমির আসিরিয়! নাম অসুর নাম হইতেই সম্ভবতঃ উৎপন্ন হইয়া 
থাকিবে। এক্ষণে অন্থুরকুলের অধিকাংশই মুসলমান ধর্মাবলম্বী । 
তাই দেখা যার প্রাচীন সংস্কার বশতঃ মুপলমানদিগের নিকট অন্থুর 
গুরুর নামধারী শুক্রবার পবিত্র বার। এই অস্থ্রকুল দ্বিজবর 
ভূখুনন্ন শুক্রকে গুরুত্বপদে বরণ করিয়া এককালে নানা বিষে 
উন্নতি কর্িয়াছিল। এই সকল আলোচনার দ্বার আমরা বুঝিতে 
পারি তৃশু বা অগ্রিবংশ এককালে পাশ্চত্য জগতে বড় কম প্রতিষ্ঠা 
লাভ করেন নাই । অগ্থিকে সহায় করিয়াই এই অগ্নিবংশ লোকে 
প্রতিষ্ঠা লাভ করিতে পারিষ্াছিলেন । 

গাধিপুত্র বিশ্বামিত্রের সহিত এই অগ্রিবংশের বিশেষ ঘনিষ্ঠতা 
ছিল। যদিও বিশ্বামিত্র ক্ষত্রিয়কুলপ্রস্থত তথাপি সে সময়ে 
ব্রাঙ্গণক্ষত্রিঘ়্ প্রভৃতি ছি জাতির মধ্যে বর্ভেদের তত 
বাধাবুঁধি ছিল না। বিশ্বামিত্র গাধি রাজবংশে জন্মগ্রহণ করিলেও 
তাহার মনের গতি ব্রী্মণ্যের দিকে ধাবিত ছিল। ব্রাহ্মণ বংশের 
মধ্যে অগধ্বি বা ভূগুবংশকে জ্ঞানে, গুণে ও বিদ্যায় অগ্রণী 
দেখিয়াই বিশ্বামিত্র এই বংশের সহিত বৈবাহিক সম্বন্ধ স্থাপন 
করিয়া স্বয়ং শ্রাঙ্গণত্বে উপনীত হইবার মনস্থ করিয়াছিলেন। 
বিশ্বামিত্রের পূর্ব হইতেও গাধিকুলের সহিত অগ্নিকুলের বৈবাহিক 
আদান প্রদান চলিতেছিল। ঘে ইলাপুত্র চন্্রবংশীয় মহারাজ! 
পুরুরবা! গন্ধব্বলোক হইতে শিক্ষা করিয়া! ভারতে ত্রেতাগ্নি স্থাপন 
করেন তিনিই গাধিকুলের পূর্বপুরুষ । এই অশ্িস্থাপন্সিতার কুল- 
জাতদিগের ম্বভাবতঃই যে অগ্নি ও অগ্নিবংশের প্রতি শ্রদ্ধা! 
হইবে তাহার আর আশ্চর্য্য কি। বিশ্বামিত্বের পূর্বেই গাধি- 
রাজের কন্যা সত্যবতীর সহিত অগ্নি বা ভৃগু বংশীন্ব খচিকের 
বিবাহ সম্পন্ন হইয়াছিল। 
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গাধেঃ কন্া মহাভাগ। নাক্জা সত্যবতী শুভ! 
তাং গাধিঃ কাবাপুত্রায় খচিকাক্স দদৌ প্রভুঃ ॥ 
তস্যাঃ প্রীতোভবন্তর্তী ভার্গবে ভূগুনন্মনঃ 
পুত্রার্থ ক্য়ামাস চকং গাধেস্তঘৈবচ ॥ 

"গাধিরাজ কাব্যুত্র ভৃগুনন্দন খচীককে সেই মহাভাগা সত্যবতী 
নারী নুন্দরী কন্ত! সম্প্রদান করেন। ভর্তা ভূগুনন্দন তাহার প্রতি 
প্রীত হইলেন এবং নিজ পুত্র ও গাধির পুত্রের নিমিত্ত চরু প্রস্তত 
করিলেন ।” * মহামনা গাধিবংশের ক্ষাত্রবল ও ভূৃগুবংশের 
ব্রক্মতেজের সংযোগে বহু খ্যাতনামা মুনির জন্ম লাভ হইয়াছিল । + 
গালব, মধুচ্ছদ্দ, দদৌশ্রুত, যাজ্ঞবন্ধ্য ও অঘমর্ষণ প্রভৃতি নুপ্রসিদ্ধ 
ঘুনিগণ এইকপে ক্ষত্রিয় গাধি বংশ ও ব্রাহ্মণ ভৃগুবংশের সন্ষিশ্রণে 
উৎপত্তি হইয়াছে। ইতিহাসে স্পষ্টই আছে, 


 বিশ্বামিত্রস্ত ধরা নায় বিশ্বরথ:ঃ স্থৃতঃ 
জজ্তে ভূগুপ্রসাদেন কৌশিকাদ্বংশবদ্ধনঃ ॥ 


প্ধন্মাম্মা বিশ্বামিত্র বিশ্বরথ নামে স্বুত হইয়াছিলেন, তিনি 
ভগুপ্রসাদে বংশবদ্ধন হইয়! জন্মগ্রহণ করিয়াছিলেন । $ 

অব্যবহিত পরেই বিশ্বামিত্রের বংশধরগণেরও এংৰ উল্লেখ করা 
-ইয়াছে। 


বিশ্বামিত্রস্য পুত্রান্ত দেবরাতাদয়ঃ স্থৃতাঃ। 
বিখ্যাতান্ত্রিচু লোকেষু তেষাং নামানি মে শৃণু ॥ 


* হরিবংশ সপ্তবিংশ অধায়। 

+ পুবাকালে ভূগুকুলের মহিমা যে কি পর্বান্ছিল তাহ। বুঝ! ঘাঁয় যখন 
দেখি স্বয়ং প্রীকৃ্ক ভূগুপদ চিত্রধারী। 

2 হরিবংশ সপ্তবিতশ অধ্যায় । 
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দেবশ্রবাঃ কতিইশ্চব যন্মাৎ কাচ্যারনাঃ শ্বতাঃ । 
টা সি চে র্ 
সাস্থ তির্গালবশ্চৈব যুপগলশ্চেতি বিশ্লুতাঃ 
মধুচ্ছন্দাদয়স্চৈব দেবলম্চ তথাষ্টকঃ 
ক এ নু র্‌ 
সৌশ্রুতাঃ কৌশিকা রাজন্‌ তথানো দৈদ্ধবায়নাঃ 
দেঁবলা রেণবশ্চৈব নাদ্ছবক্বাণমর্ষণাঃ 
কৌশিকের এই বংশে ব্রাহ্মণ ক্ষত্রিয়ের সম্বন্ধ লোঁক বিখ্যাত 
আছে তাহাঁও বলা হইরাছে-- 
মন্বন্ধোপাসা বংশেশ্ষিন্‌ ব্্ষক্ষত্রসা বিশ্রুতঃ | 
ক্ষতরিয়বৃত্তিধারী ব্রাহ্মণতনয় পরশুরামও ব্রাহ্ষণ এবং ক্ষতিয়- 
রক্তের সন্দিশ্রণে উৎপন্ন । তিনি ভূগুনন্দন খচিকের গুরসে ও গাধি- 
কন্ঠা সত্যবতীর গর্ভে জন্মগ্রহণ করিয়াছিলেন ইতিহাসে ইহা স্পষ্টই 
লিখিত আছে। তৃগুবংশের প্রতি বিশ্বামিত্রের যে বিশেষ শ্রদ্ধা 
ছিল বিশ্বামিত্র প্রণীত গায়ত্রী মন্ত্র হইতেও তাহার যেন কতকটা 
আঁভাদ পাওয়া যায়। ততপ্রিম্ন ভৃণ্ড নামটাতে তাহার মন যেন সদা 
মর্বদ! গ্রথিত রহিয়াছে। গায়ত্রী মন্ত্রের মধ্যে ভূ শব্দের সহোদর 
ভর্গ শব্দটা নিবিষ্ট করিয়া দিয়া তিনি যেন ইহা! কতকটা প্রকাশ 
করিয়াছেন। এই তেজস্বী ভূগুবংশের প্রতি শ্রদ্ধা বশতঃ তিনি 
সবিতার তেজকে 'ভর্গো” শব্দে ব্যক্ত না করিয়া যাইতে পারেন 
নাই। 
'*তৎ অবিতুর্বরেণ্যং ভর্গো দেবস্য ধীমহি” 
খখেদের সর্বপ্রথম সুক্কে, যে খবি আগর স্ততি গাহিয়াছেন 
তিনি মধুচ্ছনদা খধি বিশ্বামিত্রের বংশধর। পূর্বেই বলিয়! 


আসিলাম মে মধুচ্ন্দা ধাধি গাধিকুল ও ভগুকুলের মন্মিশ্বণে 
ঘ 


খাও 


উৎপন্ন । তাই স্বভাবতঃই বৈশ্বামিত্র মধুছন্দার ভৃগুবংশের 
উপর টান হওয়া কিছু অসম্ভব নয়। ভূপুবংশও যাহার নাম অগি- 
বংশও ত্বাহারি নাম। তাই খধি মধুচ্ছন্ন। অগ্নির স্ততি গাহিয়া 
নিজ বংশেরই মহিম! গান করিয়াছেন। ইহা বে কেবল প্রাকক- 
তিক অগ্নির স্ত্বতি তাহা বল! যায় না), বরঞ্চ প্রাকৃতিক 
অগ্নি অপেক্ষা ইহা! অগ্রিকুলেরই স্তুতি, তবে সেই সঙ্গে স্যর্থ সহ- 
কারে প্রাকৃতিক অগ্নির উপরেও অনেকটা লক্ষ্য রাখা হইয়াঁছে। 
দ্যর্থ ও অনেকার্থ সহকারে বাক্য প্রয়োগ কর] অতি প্রাচীন কাল 
হইতে ভারতবানীর প্রকৃতিপিদ্ধ। এই কারণে গাদ্সত্রী মন্ত্র জ্ঞানী 
খবিদিগের নিকট ঈশ্বর অর্থবাচকও বটে এবং সাধারণের নিকট 
সুরয্যার্থ বাচকও বটে। অনেকাংশে আমরা দেখিতে পাই যে, 
খ্খথেদের অগ্রিস্তোত্রগুলি পুষঙ্গ্য ব্যক্তির উদ্দেশে লিখিত। সে 
পুজ্য ব্যক্তিগণ আর কেহই নহে পুজ্য অগ্নিকুলের মহাস্থাগণ। 
অগ্থিস্তোত্রে ঘে অগ্রি যজ্ঞের পুরোহিত, ছোতা, যজ্ঞের দেবতা! 
প্রভৃতি সম্মানে সম্মানিত হইয়াছেন, সে সম্মানের প্রধান লক্ষ্য 
অশ্নযপাধিক যাক্ঞিক মহাত্মাগণ। কিন্তু অগ্নিবংশের প্রতি 
ইহার যেমন লক্ষ্য সেইরূপ প্রাকৃতিক অগ্নির উপকারিতার 
জন্য তাহারও প্রতি কথঞ্চিৎ লক্ষ্য নাই যে তাহ'৪ নহে। যেমন 
পুরোহিত ব্রাহ্মণের মাহাস্ত্যে দেবতার বা ঠাকুরের মাহাত্ম্য 
সেইন্ষপ অগ্নিবংশের মাহাম্ব্য গানে প্রান্কৃতিক অগ্নিরও মাহাস্থ্য- 
গান আপনা হইতেই হইয়া পড়ে কারণ অগ্নিবংশীয়ের! অগ্থির 
সাহায্েই জগতে যাহ! কিছু খ্যাতি প্রতিপন্ডি লাভ করিয়া- 
ছিলেন। 
মধুচ্ছন্দা খষি গাহিয়াছেন__ 
অগ্রির্হোতা কবিক্রঃ তুসত্যাশ্চিত্রশ্রবস্তমঃ 
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"্অগ্ি হোতা, কবি, সতাপরায়ণ, প্রভৃত ও বিবিধ কীর্তিযুক্ত” 

পুনস্চ _ 

উপত্বাগ্ে দিবে দিবে দোষা বন্তর্ধিযা' তমো৷ ভবাংত এসসি 

“হে অগ্নি আমরা দিনে দিনে দিবারাত্র মনের সহিত নমস্কার 
করতঃ তোমার সমীপে আসিতেছি।” অচেতন প্রাকৃতিক অগ্নির 
অপেক্ষা অগ্র্যপাঁধিক মনুষাই এ সকলের বিশেষ লক্ষ্য । কেবল 
মধুচ্ছনা খধি নহে খগ্বেদের অন্যান্য খধিগণও অনেকস্থুলে 
মনা অগ্নিরই গুণকীর্ভন করিয়া ৃক্ত রচন! করিয়া গিয়াছেন * 
খথেদের একটা সৃক্তে উপস্তত ধধি অগ্নিকে সম্বোধন করিয়া 
বলিতেছেন *হে উৎকৃষ্ট পিতার সন্তান! তোমার তুল্য অন্নবান 
কেহ নাই, তুমি বঙ্বান, সর্বশ্রেষ্ঠ এবং বিপদের সময় ধন্ুর্ধারণ 
পূর্বক রক্ষা করিয়া থাক” । 1 প্রাকৃতিক অচেতন অগ্রি বিপদের 
সময়ে ধন্থু কিরূপে ধারণ করিবে? ইহ! হইতেই পারে না। 
ইহা দ্বার! স্পষ্টই বুঝ! যাইতেছে এই নকল সক্ষের প্রধান লক্ষ্য 
মনুষ্য অগ্নি। 

খখেদের অনেকগুলি পুক্তেরই অগ্রি বলিয়! উল্লে্ আছে 
অর্থাৎ সেই মেই স্ক্তগুলির রচদ্রিতা অগ্নি খধষি। এই অধ্ধি খষি 
একটা সৃক্কে নিজের কথা নিজেই বলিতেছেন ।, 

“হে বিশ্বদেব! আমাকে হোতারূপে বরণ করিয়াছে, আমি 
এইস্থানে আন লইয়া ফে মন্ত্র পাঠ করিব, তাহা বলিয়া দাও * * 

আমি.হোতা হইয়া যজ্ঞ করিব বলিয়া বসিয়াছি, সকল দেবতা! 
ও মকুতগণ আমাকে এই কার্্যে নিযুক্ত করিয়াছে। * &* 

₹* তাই বলিয়। প্রাকৃতিক অখ্রির উদ্দেশে যে অ।দোপেই বুক্ত রচিত হত 


শাই তাহী নছে। 
1 বয়েদ ১০ম মণ্ডত। ১১৫ হাক 
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আমি অগ্নি পলায়ন করিয়াছিলাম, অনেক কষ্ট করিতেছিলাম, 
আমারে দেবতার হব্যবাহ নিষুক্ত করিয়াছেন। 

হে দ্রেবগণ ! আমি ভোমাঁদিগের পরিচর্যা করিতেছি, অত- 
এব তোমাদের নিকট প্রার্থনা করি, আমাকে অমর কর, সন্তান 
সম্ততি দাও! * 

উপরোক্ত স্থক্তটাতে পাঠক দেখিলেন যে অগ্রিখষ নিজেই 
নিজের বিষয় বলিতেছেন”-- "আমাকে হোতারূপে বরণ করিয়ঠছে” 
“আমি হোতা হইয়া যজ্ঞ করিব বলিয়া বসিক্সাছি” ইত্যাদি । 
প্রকৃত কথা এই ঘে অগ্রণাপাধিক খষিরাই যক্ঞাদি অগ্নি সম্পর্ন় 
কার্যে সমধিক জ্ঞানবিশিষ্ট ও স্ুনিপুণ বলিয়াই তাহার! যজ্ঞাদি 
কাধ্যে পৌরোহিত্যি প্রভৃতি প্রধান পদে নিযুক্ত হইতেন। এবং 
এই কারণে অগ্নি বৈদিক যুগ এবং তাহারও পূর্ব হইতে লোকে 
সম্মান ভাজন হইয়া আমিতেছেন। পাঠক এক্ষণে বুঝিলেন 
খগখেদের “অশ্রিমীলে পুরোহিতং ছোতারং যজ্ঞম্দেবং” প্রভৃতি 
খকগুলিতে মুখ্য ভাবে অগ্রিনামা এবং অগ্নিগ্রাণ খধিদিগেরই 
স্তব কর! হইয়াছে এবং এইসঙ্গে সমগ্র অগ্নির প্রতি গৌণভাবে 
লক্ষ্য রাখা হইয়াছে । 

আশ্চর্য্য এই যে পাশ্চাত্য জ্ঞানালোকছ:”;: ভারতবাসীগ« 
কেহই এ পর্য্যস্ত বেদ পুরাণের অন্তনিহিত এই সকল এতিহাপিক 
তথ্যানুসন্ধানে যত্ববাঁন নহেন। এই কানে তাহারা অগ্নি প্রস্ৃতি 
বিষয়ক বৈদিক সুক্ত ও পৌরাণিক আখ্যানগুলিকে অগি প্রভৃি 
অচেতন পদার্থের উপাসনা বুঝিয়! হেয় চক্ষে দুর্টি করেন। তাহ 
না করিয়া অগ্ি ও যজ্ঞের নিগুঢ় তত্বের দিকে যদি একবার প্রি 


ক. এই পভটার বিদেব্গণ দেবতা] এবং খযি আগি। ১০ম মল ৫২ লক 
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ধান পূর্বক দেখেন তাহা! হইলে বুঝিতে পাঁরিবেন অসি ও যন্ত 
মনুষ্য মত্রেরই আদরের বস্ত। 


যজ্ঞ ও আহার । 


পুরাঁকালে অগ্নি হব্যবাহন ছিলেন। দেবহাঁদিগের উদ্দেশে 
অগ্নিতে হবি আহুতি দানই সেকালে ধষিদিগের কার্য ছিল। কিন্তু 
ক্রমে যত মনুষ্য জ্ঞানে বিজ্ঞানে উন্নত হইতে লাগিল তত অগ্নির 
দ্বারা কেবল দেবোদেশে হবি প্রেরণ কার্যে লোকের তৃপ্তি হইল 
না। পূর্বে অগ্নি হবিভূ্কি ছিলেন ক্রমে অগ্নি সর্বভুক হইয়] 
পড়িলেন, কিন্তু অগ্গিকে সর্ধভুক প্রথম করিল কে? তাহাও 
দেখা যায় ভৃগু । ভৃগু বাক্যে হব্যবাহন অগ্নি সর্বভূক হইয়া 
ছিলেন। * যে ভূগুকুলে চ্যবনের ন্যায় আরুর্কেদ শাস্ত্রা- 
ভিজ্ঞ মুনি জন্মিয়াছিলেন সে বংশ থে অগ্রিকে সর্মভূক করিয়া 
তুলিবে তাহার আর আশ্চর্য কি? এই তৃগুনন্দন চ্যবন মুনিই 
কাশরোগের 'অদ্বিতীয় ওউঁষধ চ্যব্নপ্রাশ নামক ওষধের উদ্ভাবক । 
অগিকে ভৃগু বংশীয্বেরা সর্ধভূক করিয়াছিলেন ইহার অর্থ এই 
যে অগ্নিতে ক্রমে সকল দ্রব্যই পরীক্ষিত হইতে লাগিল। আযঘু- 
েদজ্ঞদিগের অগ্নিতে কেবল ঘ্বত নিক্ষেপ করিলে চলিবে না, 
অগ্মিতে সমস্ত দ্রবাই আনূর্বোদের জন্য পরীক্ষা করা চাই। 
বিজ্ঞানবিৎ অগ্নিবংশীয়ের! আহারাদি সম্বন্ধে বিজ্ঞানকে মান্য করিয়! 
চলিতেন। কোন খাদ্য বিজ্ঞানের অনুমোদিত হইলে তোহা! 
লোক প্রচলিত "হউক বা না হউক) অগ্যিশিখার স্তায় উাহাদিণের 
রসনা দে সকল দ্রব্যের রপাস্বাদে অগ্রসর হইত। মহষি 


* “তুমি সর্ধভক্ষক হইবে" এই বলির ভূপ্ত জগ্রিকে শাপ প্রদান করিলেন। 
মহাভারত আদিপবধ বু অধ্যায়। 
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তগ্ড অগ্নিকে দর্ধতৃক করিয়াছিলেন বলিয়াই তাহার ফলে 
তৎপুত্র চ্যবন মুনি চ্যবনপ্রাশ আবিফ্ষার করিতে পারিক্কা- 
ছিলেন, যাহার উপকার আজও আমরা যুগবুগাস্থরে পরে 
লাভ করিয়া কৃতার্থ হইয়া! ফাইতেছি। চ্যবনপ্রাশের ন্যায় 
ওষধগুলির নামেই বুঝ। যায় যে এইগুলি অনেকটা আহার 
বলিয়াই পরিগণিত হইত। আহার হিসাবে ইহার নাম হইয়াছে 
চ্যবনপ্রাশ, প্রাশ অর্থে খাদ্য। প্রফ্কতপক্ষে ভূশুই সেকালের 
লোক প্রথার বিরুদ্ধে হব্যভূক অগ্ষিকে সর্ধতভুক করিয়া রাসাঁয়- 
নিক প্রক্রিগ্জায় মানবোপযোগী নানা খাদ্য ও উষধাদির আবি- 
ফষারের পথ প্রশল্ত করিয়া. দিয়াছিলেন। কি মাংস কি মতস্য 
কি অবিদিত-গুণ ওষধি সমূহ যাহা খঁষিরা প্রথমে আম্বাদন করিতে 
. সাহসী হন নাই অগ্নিকৃূল অগ্রণী হইয়া অগ্নির সহায়ে সে 
সকল অবাধে লোক-প্রচলিত করিয়া গিয়াছেন। 


অগ্রং গচ্ছন্তি ভূতানাং ষেন ভূতানি নিত্যদ]। 

র্মন্থহ বিচিত্রেষ সোগ্রণী বহিরুচ্যতে ॥ 17 
নান! বিচিত্র কর্মে অগ্রিকুলই সকলের অগ্রণী ছিলেন। এই 
অগ্সিকুলেরই চেষ্টার ফলে নানাবিধ মৎস্য, মাংস ও ওষবি 
সমূহের গুণাগুণ আফুর্ষেদে লিপিবদ্ধ হইয়া আছে দেখিতে পাই) 
আয়ুর্বেদ শাস্ত্রের সর্বাপেক্ষা প্রাচীন গ্রন্থ চরকসংহিতা। চরক- 
সংহিতা অগ্নিবেশ তন্ত্রনামেও অভিহিত হয়। অগ্নিবেশ খবির নামেই 
বুঝা যায় সম্ভবতঃ ইনিও অগ্নিকুল প্রস্থত। যে মৎস্য বঙ্গবাসীর 
এত প্রিয় খাদ্য তাহাও মানবের আহার্ধ্যরূপে প্রথম প্রচলিত 
করিয়া গিয়াছেন অগ্পিকুল। মহাভারতে স্পষ্টই শিখিত আছে, 


1 বনপর্ধব বি€শভাধিক ছিশহম অধ্যায়। 
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 *গ তুদ্ধ হইয়া বলিলেন, মৎস্যগণ বিবিধ প্রকারে শরীরিগণের 
তক্ষ্য হইবে। * 
মতম্যান্তস্য সমাচক্ষাঃ তুদ্বস্তানগ্িরব্রবীৎ। 
ভক্ষ্যা বৈ বিবিধৈর্ভাবৈর্ভবিষ্যথ শরীরিণাম ॥ 

দেবতাদিগের কালে অগ্নির দ্বার] ছুগ্ধসার হবি প্রস্তত হইত, 
ভথন আহার বিজ্ঞানের এই পর্ধ্য্ত উন্নতি। ক্রমে বিজ্ঞানের 
উন্নতির সঙ্গে সঙ্গে অগ্নির সাহায্যে কত নূতন নূতন খাদাপাক 
মানব আহারের শ্রেণীতে উঠিতে লাগিল। 

দেবযুগের পরবর্তী কালে প্রথম প্রথম ভারতের খধিরাও দেব- 
গণের অন্থবর্ভী হইয়া বৃক্ষ ফল, সোমরস ও হবি প্রভৃতি দেব-প্রচ- 
লিত খাদ্াপমৃহ ব্যবহার করিতেন এবং খী সকল দ্রবাই দেবোঁ- 
দেশে আহুত হইত। কিন্ধযখন অগ্নি সর্ধাভূক রূপে পরিগণিত 
হইল তখন কোন বস্তই অগ্রর আর ভক্ষণ করিতে বাধ! রহিল 
না। অগ্নির সঙ্গে অগ্রিবংশীয় খধিরাও সর্বভূক হইয়া উদ্িলেন। 
এইরূপে শম্য পূর্ণ ঘধি বহুল ভারততৃমিভে আদিয়া অনি-খমির! 
অগ্নির সাহায্যে নব নব ওষধিসমূহের গুণাগুণ পরীক্ষা করিতে 
সমর্থ হইয়াছিলেন। এইরূপে প্রধানতঃ অগ্রিবংশীয় খষিদিগের দ্বারা 
ভারতের খাস্তোপখোগী ওষধিসমূহ খাদ্যরূপে প্রচলিত হইল এবং 
যে সকল ওষধিতে রোগারোগ্োর গুণ দৃষ্ট হইল, তাহ! ওষধের 
শ্রেণীভুক্ত হইল। ওষধি হইতেই ওষধ কথাটার কৃষ্টি হইয়াছে। 
দেব খাদ্য হবির দহিত ওষধি প্রভৃতির সন্ষিশ্রণে যেমন একদিকে 
অপৃপাদি হবিরর্ক খাদাসমূহ উদ্ভাবিত হইতে লাগিল সেইন্প 
অন্যদিকে রাসায়নিক ওঁধধ সমৃহও আবিষ্কৃত হইতে চলিল। 
প্রথম প্রথম হৰির দ্বারাই যজ্ঞাদি সম্পন্ন হইত কিন্তু এই সকল 

£ মহাঁভীরত বনপর্ব একবিংশত্যিধিক দ্বিশততম অধ্ায় 
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ুস্বাছু খাদ্য আবিষ্কৃত হইবার পর হবির্ক থাদ্যসমৃহও ক্রমে যজ্ঞ 
প্রবেশ লাভ করিল। 

পূর্বেই বলিয়া আসিঙ্মাছি যে শ্রদ্ধাসহকারে দেবারাধনার 
কাকণে হবি উৎসর্গ হইতেই যজ্ঞের উৎপত্তি। এই যজ্ঞ ক্রমে 
শাখা! প্রশাখায় বিস্তার লাভ করিয়া সুবিশাল বৃক্ষে পরিণত 
হইয়াছে। প্রাচীনকালে যজ্ঞ প্রধানতঃ ভুই ভাগে বিভক্ত ছিল )-- 
আৌত ও গৃহ্য। তাহার মধ্যে শহ্য যজ্ঞ আবার তিনটা উপবি- 
ভাগে বিভক্ত ;-দৈনিক পঞ্চবজ্ঞ, বিবাহাদি সংস্কার যজ্ঞ ও পাঁক- 
যজ্তঞ। দৈনিক পঞ্চ যজ্ঞ প্রতিদিন আচরণ করা বিধি এবং সংস্কার 
যজ্ঞ উপবীত বিবাহাদি বিশেষ ক্রিয়াকম্ম্ে অনুষ্ঠান করা বিধি । 
পাকবজ্ঞগুলি পূর্ণিমা প্রভৃতি পর্ব দিনে এবং খতুতে খভুতে 
অনুষ্ঠের। এই পাকষজ্ঞের সহিত আহার পাঁকের যে বিশেষ 
ঘনিষ্ঠ সম্বন্ধ তাহা 'পাকযজ্ত' নামেই বুঝা! বাঁয়। খাতু পরিবর্তনে 
বে নৰ নব শদ্য ও ওবধির আবির্ভাব হয় তাহার প্রর্কৃত সদ্ব্যব- 
হারের জন্যই পাকবভ্ত উত্দব অনুষ্ঠিত হইত। পাকষজ্ঞের 
বিধানে শরৎ, হেমন্ত, শীত প্রভৃতি বিভিন্ন খতুর অনুসারী 
বিচিত্র খাদ্যভার প্রস্তত করিরা খবর পাকবজ্ঞোৎ্দব সুসম্পন্ন 
করিতেন। শরতের আরস্তাবধি শীতের শেষ পর্য্যন্ত পাক "ক্র 
বিশেষ কাল বলিয়া নিদ্ধারিত ছিল। এই কালে ওযধি ও শদ্য 
সমূহ প্রচুর পরিমাণে উৎপক্ন হয় বলিয়া ইহাই পাক যক্সেন উপযুক্ত 
কাল। শরতের প্রারস্তে আাবণ মাসে অবণাকন্ম, আশ্বিন মাসে 
আশ্বযুতী কর্ধ্, অগ্রহায়ণে নববজ্ঞ ও পৌষ ও মাঘে অষ্টকাঁদি 
ক্কত্য বিশেষভাবে পাকযজ্ঞের অঙ্গীভৃত ছিল। এই সকল ক্রিয়া- 
কর্মের সময়ে দর্শক, পরিজন, ও নিমন্ত্রিত ব্যক্তিগণকে' হোমাঁব- 
শিষ্ট খাদ্য সমূহ যথাভাগ খাঁওয়াল হইত। অগ্রহায়ণের «নব 
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যঞ্রে সণষ্পন্ন করিবার কালে বে নিষ্বন পালিত হইত তাহা বৈদিক 
গৃহ্/সত্রে স্পষ্টই লিখিত আছে-- 

“হ্বিরুচ্ছি্শেষং প্রাশয়েদ্‌ যাবন্ত উপেতাঃ স্থ্যঃ 

'চ্ছিষ্টশেষম্” উৎসর্গীক্কতস্য শেষং “হবিং? 'ঘাবস্ত:' দর্শকাঃ 
পরিজন! নিমন্ত্রিতান্চ 'উপেত।৮ তত্রাগতাঃ “স্থাঃ তান্‌ সর্ধানে- 
বাবিশেষেণ প্রাশয়েখ 

“উৎসর্গীককৃত হবির অবশিষ্ট লইয়া! তত্রাগত দর্শক, পরিজন, 
নিমন্রিত মকলকেই বখাভাগ খাওয়াইবে”। * 

অধিকাংশ আধুনিক হিন্দু উত্মবগুলির মূলে প্রাচীনকালের 
গাঁকযজ্ঞোত্সব বিদ্যমান। কোনটা বা গাক্যজ্ঞের অপত্রংশ 
কোনটা বা উহার নব সংস্করণ মাত্র। যেমন শ্রবণাকম্খ “পৌর্দ- 
মাস্যাং কত্যম্”। শ্রাবণী পুর্ণিমীতে প্রথম শরবণাকর্্ম করিতে 
হয়। বর্তমান কালের হিন্দষ্থানের 'রাখীবন্ধন/ ও বঙ্গের 'পুণ্যাহ 
এই প্রাচীন শ্রবণ! কর্মের নব সংস্করণ মাত্র। এইক্ষপ অধুনা- 
কালের হূর্গা পূজা, কোজাগরীক্কত্য প্রভৃতি প্রাচীনকালের আশ্বিনী 
পুর্ণিমায় পালনীয় বৈদিক “আশ-যুজী কর্মের স্থান অধিকার 
করিয়াছে। 

এক্ষণে ঘেমন “ছুর্ণীপৃদ্দার কালে সমস্তই শিব লইয়া ব্যাপার 
মেইরূপ আশ্বধুজীকর্ম্বেরও নায়ক কুদ্রদেবতা। 

“আশ্বযুজ্যাং পৌর্পমাস্যাং পৃাতকে পায়দশ্চরু বৌদ্রঃ। 

“আশ্গিন মাসের পুর্ণিমাতে পৃযাতক অর্থাৎ দ্বৃত মিশ্রিত দুগ্ধ 
মম্পাদন পূর্বক রুদ্র দেবতাকে তুষ্ট করিবার অভিপ্রায়ে পাদ 
চর পাক করিবে।” বৈদিক 'নব যজ্ঞের, নব সংস্করণ অধুনা 
কালের “নবান' । বৈদিক কালের অষ্টকাকর্থের স্থলে পৌষ পার্বণ 
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প্রভৃতি অধিকার করিয়াছে ইত্যাদি। + ইহাঁতে বুঝ! যাইতেছে 
'পাকঘজ্ঞ' এককালে বড় অল্প প্রভাব বিস্তার করে নাই। শ্রাবণ 
অবধি মাঘ ফাল্ন পর্য্যন্ত কয়েক মাঁস এই পাকযজ্ঞোৎসবের কারণে 
আজও হিন্দুর চক্ষে পুণ্য মাদ। আমাদের 'পুণ্যাহ” প্রথার মূলে 
এই পাকযজ্ঞোৎসব। শ্রাবণ মাসে 'পুণ্যাহ” সম্পন্ন হইয়া থাকে । 
এই 'পুণ্যাহ'র মূলে বৈদিক শ্রবণা কর্মম। শ্রবণাকর্মই বৎসরের 
প্রথমে নানা পুণ্যোৎ্সবের দ্বার উন্মুক্ত করিয়া দেয় বলিয়াই 
ইহা বিশেষ ভাবে পপুণ্যাহ' নামের অধিকারী হইয়াছে । হোমা- 
দির ছার! মুবৃষ্টি হইয়া কিসে শম্যাদি ভাঁলরূপে উৎপন্ন হয় 
ও ওষধি সমূহ ফলগর্ড হস্ন এবং শস্যাদি ভালরূগে জন্মিলে কিনে 
তাহার সদ্যবভার হয় পাঁকবজ্ঞের তাহাই লক্ষ্য। এই সকল যস্ 
কর্মের জন্যই শ্রাবণ অবধি মাঘ পর্য্যন্ত এই কয় মাস হিন্দুর নিকটে 
পুণ্য মাস বূপে চিরকাল পরিগণিত হইয় আপিতেছে। 

যে নিঃস্বার্থপর দেব শ্রদ্ধা হইতে যজ্ঞের উৎপত্তি হইয়াছে 
ছবিজের! যজ্ছের সে নিংস্বার্থপরতা ও পবিত্রতা স্থিরতর রাখিতে চির 
দিন যথাসাধ্য চেষ্টা করিয়া আসিরাছেন। বজ্ঞকালে আহাঁরাদির 
দ্বারা লোকসেবা প্রস্তি সতকর্দের দ্বারা অদ্ধা প্রীতি প্রভৃতি 
সংবৃত্তি চর্চার প্রকষ্ট পথ খুপিয়৷ গিয়াছেন। সক বস্ত্রই অফৎ 
লোকের হস্তে পড়িলেই তাহা! অনভীবাঁপন্ন হইতে আরস্ত হয়। 
যজ্ঞেরও মধ্যে ঘষে মে অসদবস্থা হয় নাই তাহা নহে। এই 
পাশ্চাত্য যুগে যেমন বিজ্ঞানের দ্বারা লোকের তূরি ভুরি উপকার 
হইতেছে সত্য, . কিন্ত এমনও বৈজ্ঞীনিকেরা আছেন যাহারা এই 
বিজ্ঞানকে সহায় করিয়! নানাবিধ মানুষ মারিবার যন্ত্র উদ্ভাবনে 
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যত্ববান সেইরূপ প্রাচীনকাঁলেও কতকগুলি অসৎ প্রকৃতি লোকের 
হন্তে পড়িয়া! যক্ঞাদিও কতকাংশে বিকৃতি ভাব প্রাপ্ত হইয়াছিল। 
এমনও কতকগুণি লোক ছিলেন ধাহাঁরা এই যজ্জের দ্বারা জন- 
সমাজের কিসে অনিষ্ট হয় তজ্জন্য সচেষ্ট ছিলেন। যজ্তাদির দ্বার! 
লোক ধ্বংস করিবার উপায়ও সেকালে আবিষ্কৃত হইয়াছিল। 
অন্যান্য বেদ অপেক্ষা অথর্ববেদেই ইহার অধিক চিহ্ন দেখিতে 
পাওয়া যায়। এই সকল পরের অনিষ্টকারক যজ্ঞ ও মন্ত্ার্দির বিষয় 
অথর্ব বেদে স্থান লাভ করিয়াছে বলিয়াই মুনিসমাজে অথর্ববেদ 
চিরদিন নিকৃষ্ট আসন পাইয়াছে। 

খধিরা যজ্ঞকে ধর্দের অঙগীভূত করিয়া ছ্ুবিবেচনারই কার্ধ্য 
করিয়াছেন। ঘজ্্ সেকালের ধর্মসাধন ছিল। দেবতা পিতৃ 
অতিথি এবং পশুপক্ষী প্রভৃতি ইতর প্রাশীপিগের পরিতৃপ্তির জন্য 
খধিদিগের সকল চেষ্টা । তীছারা ভাবিতেন যে নিঃস্বার্থভাবে 
সকলকে পরিতৃপ্ত করিলে নিজে যথেষ্ট পরিতৃপ্ত হওয়া যায়। তাই 
তাহাদিগের নিয়ম ছিল সকলকে পরিতৃপ্ত করিয়া অবশেষটুকু 
গৃহস্থের৷ আহার করিবেন। 

দেবানৃষীনসনুষ্যাংস্চ পিতৃন্‌ গৃহ্াশ্চদেবতাঃ 
পৃজয়িত্বা ততঃ পশ্চাদ্গৃহস্থ শেষভূগৃভবেত ॥ 

অতএব দেখা যাইতেছে, যজ্ঞ ও আহার এই ছুইটী কার্য, 
খধিপয়াবরে সহোদর ভ্রাতৃদ্বয়ের ন্যায় এক সুত্রে আবদ্ধ ছিল; 
এই কারণেই দেখিতে পাই, যজ্ঞের দ্বারা স্থপশাস্ত্রের সবিশেষ 
উন্নতি সাধিত হইরাছে। এক্ষণে আমরা যে সকল মিষ্টান্ন ও 
অনব্যঞ্জনাধি আহার করিয়া পরিতৃপ্ত হই,তাহাদিগের অনেকগুলি 
যজ্ঞের কল্যাণে জন্মলাভ করিয়াছে । একালে যঙ্ঞাদির বড় একটা 
প্রতৃত্ব নাই, আহারই সর্বাতো ভাবে যদ্তের স্থানে অধিকার করিয়া 
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শোতাৰিত হইয়া উঠিয়াছে। যজ্ীয় উপকরণ এক্ষণে আহার্য্যের 
উপকরণে পরিণত। 
ষক্ত কেবল এইরূপে যে ভাঁরতেরই থাদ্যো্রতির পক্ষে সহায়তা 
করিয়াছে ভাহ। নয়, এমনকি, আমর যে সকল বিদেশীর্র খাদ্য 
এবং খাদ্যোণকরণ মুসলমান বা যুরোপীক় প্রতিভার ফল বলিয়! 
জানি, সে সকলেরও অনেকগুলি যজ্ঞমূলক। প্রাচীন কালে 
ভারতের যাগধজ্ঞই দেশে বিদেশে প্রচারিত হইয়াছিল? তাহা হই- 
তেই সেই সকল দেশের অবিবাপিগণের মধ্যে নৰ নব যজ্জরী 
খাদ্যাদিও প্রবর্তিত হইয়াছে । আমরা এ সকল বিষয়ে ক্রমে গ্রমাণ 
সহকারে পাঠকের গোচর করিব। 
প্রাচীনকালে যজ্ঞ ও আহার বে এককুত্রে গ্রথিত ছিল, আহার 
শবটীও তাহার প্রমাণ। আহরণ শবটী প্রকৃত বজ্ঞ সম্পকীর 
শব) ইহা যজ্ঞ সম্বন্ধেই অধিক ব্যবন্ধত হইত। সেকালে বনে বনে 
যজ্জের জন্য এবং যজ্ঞাবশেষ আহারের জন্য ফলশূল প্রভৃতি ও 
সমিধভার আহরণ করিয়া আনিতে হইত। এক্ষণে যদিও বনে বনে 
আহরণ করিয়া বেড়াইতে হয় না, কিন্তু এক্ষণেও বিনা আহরণে 
আহার্ষ) জাঁভ কর! স্ুকঠিন। খধিদিগের আহত বনজ শা্শবজি 
গুলি অধিকাংশ শবুজ রঙ্গের হইত বলিয়া শবুজ ব'এ হরিত 
আখ্যা প্রাপ্ধ হইয়াছে ;--আহরণ বা হরণ হইতেই হরিত শের 
উতৎপত্তি। আহরণ শব্দের সসগোঠীর শর! অমর! সুরোপীয় ভাষাতেও 
দেখিতে পাই। ইংরাজী আরণ (70) শব্দটা সংস্কৃত আহরণ 
শ্দেরই বংশধর, ইংরাজী “আরও” শব্দটা স্যাক্সন 'আরনিয়ান” 
(04020) বা! জরব্ণ 'আর্ন্টেন” শব্দ হইতে আসিগ্াছে? ইহার 
অর্থ শর্যাদি সংখ্রহ করা-আহরণ শব্দেরও এ একই অর্থ। শুদ্ধ 
আহার শব্দ নয়, আহারার্থ অনেকশুলি সংস্কৃত শব্দেরই অনুরূপ 
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শব আমর! যুরোপীর ভাষা প্রাপ্ত হই। অনেকেই জানিতে 
পারেন, ভোনার্থ অদ্‌ ধাতুর অনুরূপ শব্দ লাটনে 'ইডো (24০) 
ইংরাজীতে “ইট” (8), স্যাক্সন ইটান (7:99) ইত্যাদি। সংস্কৃত 
অশন শব্দেরও তুল্য শব্দ আমর। জন্দণ ভাষাক় এস্সেন (12359 
শব পাই। এমন কি, যে "ডিনার? (1010) শব্দের আমর। অনুবাদ 
করি, 'মধ্যাহ্ুভোজন, সেই ডিনারকে জর্ধরণরাও 'মধ্যাহ্ব ভোজন» 
বলে। ডিনারকে জন্র্ণ ভাষায় “মি্টাগ্দ্‌ এস্যেনঃ (811069৫5 
85507) বলে) মিট্রাগ্স, অর্থে মধ্যাহ্ু এবং এস.সেন অর্থে অশন বা 
ভোঙ্ন। অশন, অরন এবং আহরণ, এই শবগুলি বৈদিক কাল 
হইতে ভারতে চলিয়া আধিতেছে। বেদমন্্ এবং বৈদিক গৃহাগ্ুতর 
প্রভৃতি গ্রাচীন গ্রন্থ গ্রভ্তিতে বনুস্থলে ইহাদিগের উল্লেৰ আছে। 
গ্ৃহাস্থত্রে সায়মাশ ও প্রাতরাশ শব্দের স্পষ্ট উল্লেখ আছে।* 
শনিটিতে সায়মাশ প্রাতরাশে ভূতমিতি প্রবাচয়েং” প্রাতবাশ এব 
সারমাশ অনুষ্ঠিত হইলে পর ( ছাত্রগণকে ) অধ্যয়ন করাইবে। 

অগ্থিকে বেমন তাঁরত সকল বিষয়ে অগ্রণী করিয়া চলিতেন, 
অগ্নিও তাহার প্রতিদানস্বরূপ ভারতকে সকল বিধয়ে সকলের 
অগ্রণী করিয়। দিয়াছে। পৃথিবীর অন্যান্য জাতি যখন অজ্ঞানান্ধকারে 
তখন এক অগ্রিই ভারতকে আলোকিত করিয়াছিল, বণিতে হইবে। 
অগ্রি-সংস্ষ্ট ঘাগযজ্ঞই যে প্রাচীনকালে সকল বিষয়েই ভারতের 
উন্নতির পথ প্রশস্ত করিয়। দিরাছিল, ভারতের রতিহাসিক মাত্রেই 
তাহ ্বীকার করিবেন। অন্ধাস্পৰ রমেশচন্দ্র দত্ত মহাশয় এ বিঘয়ে 
যাহা বেন, তাহা নিষ্পে আমরা উদ্ধৃত করিয়া দিতেছি, 


* আমরা প্রাভকালীন ভোজনকে প্রাতরাশ বলি, কিন্ত সাংকালীন 
ভোনকে-মাগ্ধা ভোজন শব্দের দ্বারায় সচরাচর বাক্ত করি। কিন্তু বোধ হয়, 
মান্ধাছে।$ন অংগ! বোদিক 'মানঘাশ। শব ব্যবহ।ও করিলে অপেক্ষাকৃত শ্রতি। 
মধুর হয়। ূ পু 
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প্নানাবিধ যক্তই প্রাচীন হিন্দুগণের ধর্ম্ানুষ্ঠান ছিল, এবং হিন্দু- 
গণ নানা শাস্ত্রে যে ক্রমশঃ উন্নতি ও ভ্ঞানলাভ করেন, তাহাও 
যস্তানুষ্ঠানমূলক 1 যদ্রমম্পাদনার্থ হূর্ধ্য চন্দ্র বা নক্ষত্রের গতি দর্শন 
করিয়া তাহারা জ্যোতিষশাস্ত্রে জঞানলাঁত করেন। যজ্ঞে বিশুদ্ধবূণে 
মন্ত্র উচ্চারণ করিবার উদ্দেশে তাহার! ষে নিয়মগুলির আলোচন! 
করিতে লাগিলেন, তাহা হইতে “দেববিদ্যা ব্রক্ষবিদ্যা” এবং ব্যাক- 
রণের উৎপত্তি, এবং যজ্ঞসম্পাদনার্থ যে চিতি প্রস্তুত করিবার 
আবশ্যক হইত, তাহারই নিয়মসমূহ হইতে জগতে জ্যামিতি শাস্ত্রের 
উৎপত্তি।* 

পূর্বেই একরূপ বলিয়া আগিয়াছি যে ভারতের আয়ুর্বেদ, 
বাহা দেশে বিদেশে চিকিৎসা শাস্ত্রের বীজ বপন করিয়াছে, তাহা 
যক্তেরই ফলমাত্র ; কারণ যজ্ঞহোম প্রভৃতি যে অথকাবেদের সব্বশ্ব, 
সেই অথর্ববেদই আবার আরুর্দোদের জন্মদাতা | আঘুর্কেদীয় গ্রন্থে 
আুর্কেকে স্পষ্টই অথব্মবেদের অঙ্গ বলিক্প উক্ত হইয়াছে ।-- 

প্অথর্বান্তর্গতং সম্যগাযুর্কেদঞ্চ লন্ধবান” (ভা, প্র,) 

প্রকৃত কথা এই যে, যজ্ঞের জন্য খষিদিগকে ওষধি ও ফল মূল 
গ্রতৃতি অরণ্য হইতে আহরণ করিয়া! আনিতে হইত, এবং তাহারই 
নব নব ওষধি ও ফল মূল প্রভৃতি আবিষ্কত হইয়া শধিসভায় 
তাঁহাদিগের গুণাগুণও পরীক্ষিত হইরা যাইত। তাই ভারতের 
আঘুর্ধেদে আমরা ঘেমন ফল দুল প্রহ্থতির গ্রত্যেকটার গুণাগুণ 
বিশদরূপে জানিতে পারি, এমন আর কোন বিদেশীয় গ্রন্থের দ্বারা 
জানিতে পারি না। 

কিন্ত খধির! অগ্নির প্রতি এত অধিক শ্রদ্ধা ও সমাদর প্রকাশ 
করাতে অনেকে ভ্রমে পতিত হয়েন যে, তাহারা অগ্রিপৃূজক 
ছিলেন। কিন্ত ভারতের পার্খববর্ভী অপর এক জাতিকে যখন 
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দেখি যে তাহারা, অগ্রি-পুজক না হইয়াও, এ একই কারণে অগ্নির 
প্রতি অতি প্রাচীনকাল হইতে শ্রদ্ধা সমর্পণ করিয়া আমিতেছেন, 
তখন এ ভ্রম দূর হইবারই কথা । সিদ্ধুতীরবাসী আর্দ্যদিগের ন্যায় 
পার্সীকের! ঈশ্বর বা উপাস্য দেবতা বলিয়া কখন অগ্নির পুজা 
করেন না) অগ্নিকে ঈশ্বরস্থষ্ট মঙ্গলজনক ও পবিত্র বসত বলিয়া 
সমাদর করেন, এবং অগ্নিহোত্রদিগের ন্যায় গৃছে, দেবমন্দিরে, 
চিরদিন অগ্নি রক্ষা। করিয়া থাকেন। জেন্দ ভাষায় অভিজ্ঞ স্ুপ্র- 
সিদ্ধ ফরানী পণ্ডিত আকেতিল ছুপের (484০6] 00 [৫00) 
পারসীকদিগের ধর্মমত সম্বন্ধে বলিতেছেন, “পারসীকের1 প্রথমা- 
বধি আজি পর্যন্ত উৎসাহের সহিত একেশ্বরের উপাসনা রক্ষা 
করিয়া আসিয়াছে । তাহারা থে অগ্রি ও কুর্যোর প্রতি সন্মান 
প্রদর্শন করে, তাহার জন্য একথা কখনই বলা যাইতে পারে না 
যে, তাহারা এ সকল ভৌতিক পদার্থের উপাঁদনা করিগা থাকে; 
কারণ উহ্বাদিগের প্রধান গুরু জোরোষ্টর উহাদিগকে উপাসনার 
সময় অগ্নি বা হুর্য্যের সম্মুখে ফিরিয়া উপসনা করিতে উপদেশ দিয়া- 
ছেন, কিন্তু ভাভাদিখের উপাসনার প্রর্থনা গুলি দেবদেব একেশ্বরেরই 
উদ্দেশে করা হয, অগ্নি প্রভৃতিকে উদ্দেশ করিয়া নহে।» 
পারসীকেরা যে নিরবচ্ছিন্ন একেশ্বরের উপানক এ বিষয় ফর্বস, 
সর উইলিয়ম আর্ডস্লি, ডাক্তার হাইড প্রভৃতি সকল পণ্ডিতেরাই 
একমত, এবং পারসীকেরা শ্বম্ং ইহার জন্য গৌরব 
করিয়া থাকে । কোন পারপীক 'তিহাদিক লিখিতেছেন,” 4: 
£& 7787999 ম1)980707 100 15 ৪ দা01)10)0] 0 0050 9010 0 0 
00159 1]] 020001050017 20৪০0--০1100)076 5 00 
৫০০০ 0৫ 00017 0910৫ 800০0070150, ৮০ 01009 709 
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মীকেরা হুর্ষা এবং অগ্নিকে সম্মান প্রদর্শন করে, তাহা কেবল 
সুধ্য ও অগ্নি জগতের শুভকারী বলিয়া এবং পবিত্র তেজোমুদ্তি 
সোতিঃস্ব্ণ ঈথরকে স্মরণপথে আনয়ন করে বলিয়া। এই 
একই কারণে অগ্নির সন্দুখে ঈশ্বরোপাসনা পারযীকধিগের ন্যার 
হিন্দুদিগেরও ধর্দ্ববিধি আছে । যাজ্ঞবন্ধ্যও বণিভেছেন।-- 

গৃহেযু ততৎমমং জপ্যং গোষ্ঠে শতগুণং ভবেৎ। 

নদ্যাং শত সাহত্রন্থ অনন্ত্রগসন্নিধৌ |? 

গৃহে গায়ত্রী জপ করিলে যে ফল হয়, গোষ্ঠে করিলে তাহার 

শত গুণ ফল হদ্দ। নদীতে জপ করিলে লক্ষ গুণ ফল, এবং 
অগ্নি মমীপে করিলে অনন্ত গুণ ভল লাভ হয়! * ব্যাস, শঙ্খ 
প্রভৃতি অনেক মুনিই অগ্ে সগ্ুথে ঈহ্বরোপাসনা প্রশস্ত এবং 
সর্মপাপনাশক বপিয়াছেন। এক্ষণে পা্ক দেখিলেন থে সিন্ধু- 
ভীরবাসীগণ এবং পারদীকগণ উশয়েই পবিত্রত।, লোকোপ- 
কারিতা প্রভৃতি গুণের জন্য অগ্সির প্রতি শ্রদ্ধা প্রকাশ করি- 
তেন। 1 খধিদিগের গৃহে অধিকাংশ ক্রিয়াকর্খই অগ্নির সহায়ে 


* পাঠক মনে রাণিবেন যে ধাজ্বক।* খনি ভৃগু বা অগ্নিবাশীয়। ইহা 
আরা পুর্কোই দেখাইয়। আদিয়াছি। অনিবংশীয়ের] অগ্নিকেই সর্বাপেক্ষা 
অধিক নখাদর করেন। 

৭ কেবল অগ্নির প্রত্তি শ্রদ্ধা গ্রদর্ণন বিবয়েই হিন্দু ও পারসীকে ধক 
আছে, তাহ। নহে; হিন্দুদিগের আচার প্রথার সহিত পারসীক আচার প্রথার 
অনেকাংশে সারৃশা বিদামান | পারল্যেক প্র।চীন জেন্দ ভাষার সহিহ 
সং্কুত ভাষার মেরূপ ঘনিঠত।, এন্ধপ অন্য কোন বিদেশীয় ভাষার 
সাহত দেখ| যায় ন| এই সকল কারণে পারসীকেন্সা সিদ্ধুতীরনাসী 
ভিন্সাতির উপনিবেশ বা নিকট শাখা বলিয়াই বোধ হয়) জেলা 
শব্দটাই এই মতের স্বপক্ষে সাক্ষ্য দিতেছে । ভাষাতত্বের নিয়ম)লোচন। 
করিলে দেপা যাঁর যে, একটা শঙ্ষ তাঁষা হইতে ভাঁথান্তরে পরি- 
জমণকালে অক্ষরনূপ পরিচ্ছদের কতক পরিধর্তুন বরিয়। থাকে। কিন্ক 
এই নূময়ে শব্দাক্ষরগুলি নিঙ্গ শিজ- পরিচিত অপর কতকগুলি অঙ্চরকে 
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ৰ স্ুুসম্পন্ন হইত; তাই অগ্নির আরেকটা প্রাচীন নাম গৃহ। গোতিল 
; লেন, 

*গৃহাঃ পত্ী গৃহ এষে অন্সির্ভবতীতি” 

*পত্বীকে গৃহা এবং এই অগ্নিকে গৃহ বলা যায়।” "গৃহ 
শবের ব্যুৎপত্তি গৃহায় হিতঃ। খণেদের প্রথম সুক্তটীতে কেমন 
সরল প্রাণে বলিতেছেন,--“সচন্ব। নঃ স্বত্তয়ে”--ছে অগ্ি! মঙ্গ- 
লার্থে আমাদিগের নিকট সমবেত হও । 


পিতৃগণ। 


পূর্বে অগ্নির বিষয় বিশ্বৃতভাবে আলোচনা করিয়া আসিলাম 
এক্ষণে সেই স্থত্রে পিতৃগণসন্বন্মে আলোচনা না করিলে অন্ি- 
সম্পর্কীয় ইতিহাস অসম্পূর্ণ থাকিয়া যাইবে: পিতৃগণের সহিত 
অগ্নির ঘনিষ্ঠ সম্বন্ধ । 

প্রাচীন ভারতের ইতিহাসে দেব, খষি ও পিভৃভাবের তিনটা 
স্তর পরিলক্ষিত হয়। এই তিনটা স্তরে শুদ্ধ ভারতের ইতিহাস 
কেন ভারতের সঙ্গে সঙ্গে সমগ্র জগতের ইতিহাসও অনেক পরি- 
মাণে গঠিত । প্রক্কতপক্ষে মানব ইতিহাসের প্রথমে দেবযুগ, 


আপনার স্থানে আহ্বান করে ; যেমন স, জ, হ, ইহারা পরস্পরের শ্বানে পর- 

স্পরকে আনন দিয়া খাকে। এই কারণে “সপ্তাহ, “সপ্তাহ, হইয়াছে, সংস্কৃত 

' সাম' শব্দ জেন্ন ভাঁষায় “হোম' হইয়াছে এবং এই একই কারণে সংস্কৃত 

'হরিস্রা' শব্দ পারস্য ভাষায় 'জরদ” এবং সংস্কৃত 'হোৌত।” জেন্দ ভাষায় 'জ্োতা* 

আঁকার প্রান্ত হইয়াছে । এই প্রমাণে জেন্দ শব্দটা 'সিচ্ছু হিন্দু) শব্দ হইতে 

উত্তৃত নলিয়াই বোধ হয়। একদিকে সিদ্ধু শব্ধ হইতে যেমন হিন্দু উৎপন্ন 
* হইয়াছে, সেইরূপ অনাত্র জেন্দ আকার প্রাপ্ত হইয়া থাকিবে। 


ও 
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দেবধুগের পরে খধিধুগ এবং তৎপরে পিহৃযুগ। দ্বেবধুগে দেব 
ভাবের প্রাধান্য, খবিসুগে খবিভাবের প্রাধান্য এবং পরিভৃঘুগে 
পিভৃভাবের প্রাধান্য। দেবভারা মানবোন্নতির প্রথম সোপান 
প্রস্তত কত্রিদাছিলেন। দেবভাবের সঙ্গে সঙ্গে উন্নতির প্রথম 
প্রভাত বিকাশ পায়, খাষভাবে তাহা নধ্যাহুতাপে তশ্ত হইয়া 
উঠে এবং পিতৃভাবে অস্তকালীন সন্ধ্যার ন্যায় চরম অবস্থা 
প্রাপ্ত হয়। মানবস্থ্টির প্রভাতে দ্েবভাবাপন্ন মানবের! 
সভ্যতা বা উন্নতির প্রথম মোপান প্রস্তত করিয়া! অন্তহিত 
হইলেন। তীহাবাই প্রথমে দরিব্যভাবে ও ধীশক্তিতে দীপ্ত 
হইয়া উঠেন এই হেতু তীহারাদেব আখ্যা প্রাপ্ত হইয়াছেন । 
সেই দেবনানা মাঁনবেরা জগতে প্রথম জ্ঞানের ও সভ্যতার নঝবো- 
ন্মেষ আনয়ন করিয়াছিলেন। দে নবোন্মেষে ষে শুভ্র অস্ফুট 
মাধুরী ছিল তাহা উধার স্তায় সুন্দর ও ন্গিপ্ধ অ'লোকে জগৎ 
বিভাদিত করিয়াছিল। সভ্যতার শৈশবে দেবভাবে পুষ্ট মান- 
বেরা স্নেহমরী প্রকৃতি জননীর ক্রোড়ে বসিয়া! সহজভাবে লীল। 
খেলা করিয়া গিয়াছেন। সে সময়ে মানবের কইকলিত কৃত্রিম- 
ভাব অতি অল্পই ছিল। উন্নতির শৈশবে বৈদিক যুগের বনুপুর্ব্ 
এই দেবভাবে কাটিয়া গেল। আমরা ইহার দেন্এগ আখ্যা! 
দিদ্লাছি। দেবসুগে দেবভাবাপন্ন লোকদিগেরই প্রাধান্য লক্ষিত 
হয়। এইবারে খবিভাব। খধিভাব উন্নতির মধ্যাহ্ যুগে। 
খবিদিগের সময় হইতে সাহিত্যে জ্ঞান ও বিদ্যার চর্চ1, অধ্য- 
যন ও অধ্যাপন আরস্ত হ্য়। ছন্দোবদ্ধ বাক্যের দ্বারা মনো- 
ভাব ব্যক্ত কর] জগতে প্রথম খবিরাই প্রবর্তন করেন। দেবযুগ 
অতীত হইলে মহান হৃদয় ইন্ত্রা্দি দেবগণের কার্য কল।প 
স্মরণ করিয় শ্রদ্ধা ও ভক্ত অর্পণ করা পরধুগের খধিদিগের 
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পক্ষে স্বাভাবিক । মুখ্যতঃ সেই দেবভক্তি ছন্দোময় ভাঁষাঁয় ব্যক্ত 
করিয়া খধিরা এক নৃতন কাব্যজগতের স্থজন করিলেন। কাব্যের 
ঘ্বার উদঘাটিত হুইয়া গেল। বেদ মানবের সর্ধপ্রাচীন আদি 
গ্রস্থরূপে শীর্ষস্থান অধিকার করিল। বস্ত্রতঃ খধিদিগের বিদ্যা 
ও ভ্ঞানবলে বৈদিক জগৎ খড় অল্প উত্তপ্ত হয় নাই। ইহার পর 
উন্নতির ভূতীয় সোপান । এই কালে পিভৃগণের প্রভাব লক্ষিত হয় 
পিতৃগণ খবিদিগেরই শাখা বা সম্প্রদায় বিশেষ । তান্ত্রিক ও বৈষ্ণব 
সম্প্রদায় যেমন এক্ষণে একই হিন্দুমাজের শাখারূপে পরিগণিত 
সেইরূপ পুরাকালে খিনম। ও খষি ও পিতৃসম্প্রদায়রূপ শাখাঁ- 
দ্ধয়ে বিভক্ত ছিল। পিতু সম্প্রদায়ের বিশেষত্ব কি? পিসভাবেই 
পিতৃসম্প্রদায়ের বিশেষত্ব । পিতার ন্যার সংসারের মঙ্গলারণে 
পিতৃগণ নিয়ত নিযুক্ক থাকিতেন। সচরাচর খবিদ্িগের ন্যায় পিহ- 
গণ কেবল ধ্যান ধারণাদিরূপ জ্ঞানচচ্চা় সন্ষ্ট থাকিতেন না কিন্ত 
ধ্যান ধারণার সঙ্গে সঙ্গে সংসারের মঙ্গলের জন্য বিজ্ঞানকে অবল- 
স্বন করিয়া যত্্র ও শ্রম করিতেন । খধিগণের তৃপ্ত জ্ঞানে এবং 
পিতৃগণের তৃপ্তি বস্ততঃ বিজ্ঞানে ছিল। পিতৃগণ একদল 
বৈজ্ঞানিক কঠোর প্রকৃতির খবি ছিলেন। পিতৃগণের সমন 
হইতেই ভারতে বিশে রূপে বিজ্ঞানের প্রাদুর্ভাব । কিন্ত 
এই বিজ্ঞান চচ্চার ফলে এই সময়ে জনসমাজে কৃত্রিমতা 
অত্যন্ত বাড়িয়া উঠে। এই কালে মানব আপনার কৃত্রিমতানর 
আপনাকে দাড় করাইতে পারে। মানবসমা্জ বয়োবুদ্ধ হইলে 
যখন প্রকৃতি মাঙা তাহার স্নেহ হস্ত মানবের পৃষ্ঠ হইতে তুণিয্া 
লইতে চাহেন, বুদ্ধের অবলম্বন ঘষ্টির ন্যাঘ্স মানব তখন আপনার 
বৈজ্ঞানিক কৃত্রিম উপায়সমূহকে যষ্টিস্বর্ূপে অবলম্বন করিয়! 
ধাড়াইতে থাকে । দেব ও পিতৃভীৰ এই দুইটা ঠিক বিপরাত 


২৮ 


মুখী। দেবভাবে প্রকৃতির কল্যাণে মকলি সহজে সম্পন্ন হয় 
আর পিতৃভাবে বিজ্ঞানের বলে নানা কৃতিম উপায়ে নকল বিষয় 
সম্পন্ন করিতে হয়। মানবসমাঁজের শৈশবাবস্থায় দেবভাবের 
প্রাধান্য এবং বৃদ্ধাবস্থায় পিতৃভাবের প্রাধান্য। উন্নতির অস্ত 
বা চরম কালই পিতৃগণের প্রকৃত কাল বলিয়া ইতিহাসে 
উক্ত হইয়াছে। বৈদিক যুগের অস্তে অথর্ববেদের কাল হুই- 
তেই সেকালের প্ররুত পিতৃকালের আরম্ভ। অধর্ববেদের মুলে 
পিতৃগণ। পূর্বেই বলিয়া আসিয়াছি ষে সচরাচর খাষিরা অথর্ব- 
বেদকে উচ্চ আসন দিতে চাহিতেন না কেন না অথর্কবেদে 
পরের অনিষ্টকারী অভিচারাদি মন্ত্র স্থান পাইয়াছে। এই কার- 
ণেই অথর্ববেদ বেদের মধ্যে সর্ব নিয় আসন লাঁভ করিয়াছে) 
কিন্ত প্রথম প্রথম খধিসমাজে অথর্ববেদ অনেকের নিকট ঘ্বশিত 
হইলেও উত্তরোত্তর উহার শিব্য বৃদ্ধি হইতে লাগিল। 'অথর্ব- 
বেদ বিজ্ঞানে অনেক উন্নতির সুত্রপাত করিয়া দিল। অথর্ববেদ 
চিকিৎসা বিজ্ঞান প্রভৃতির আলোচনাঁর দ্বার ক্রমশঃ লোকের 
চিত্ত আকর্ষণ করিতে লাগিল। এই অথর্বববেদ হইতেই আহুর্ষেদ 
ও তন্ত্রের উৎপত্তি। অভিচারাদি মন্ত্র আধুনিক তন্ত্র একটা 
অঙ্গ দেখা যাক্স। চিকিৎসা শান্ব তন্ত্রের অঙ্গী-৮1 স্বুহতৎ 
এবং সর্ধপ্রাচীন চিকিৎসা গ্রন্থ চরক সংহিতার প্রকৃত নাম “অগ্নি- 
বেশ তন্ত্র | এই অথর্বাবেদ, তন্ত্র ও চিকিৎসা শাস্ত্রের মূলে পিতৃ- 
গণ। সমগ্র জগতে পিতৃগণই একপ্রকার বৈজ্ঞানিক চর্চার 
মূলে। পু 

আমরা দেখিলাম উন্নতি বা সভ্যতার তিনকালে তিনভাব 
বা তিন অবস্থা আপিয়া মানব সমাজকে ক্রমান্বয়ে তিন প্রকৃতির 
গঠিত করিয়া তুলে। প্রথম দেবপ্রক্কতি, দ্বিতীয় খাবিপ্রক্কতি 
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তৃতীয় পিতৃপ্রক্কতি। দেবপ্রক্কৃতির মানবের! ইন্্রাদি দেবগণ, 
খষিপ্রকৃতির মানবের খধিগণ এরং পিতৃপ্রকৃতির মানবের! 
পিতৃগ্রণ। আশ্চর্য্য এই যে কেবল খষিপ্রকৃতির স্তরটী এ পর্য্যস্ত 
ইতিহাসে স্কান পাইয়। আসিতেছে, এবং দেব ও পিতৃ প্রকৃতির 
শুরদ্বয় পৃথিবীর ইতিহাস হইতে বিতাড়িত হইয়া দূর শৃন্তে 
দেব ও পিভৃরাজ্যে চিরনির্ঘ।সিত হইয়াছে । দেব ও পিতৃগণের 
ইতিহাস একেবারে তমসাচ্ছন্্। অধিকাংশ লোকের ধারণা দেব 
ও পিতৃগণ কেবল একটা খধিদিগের কল্পনা প্রন্থুত আধ্যাত্মিক 
জীব বা আধ্যাক্মক ভাব বিশেষ। কিন্তু ইহ! প্রত সত্য নহে। 
তক্তদিগের ভক্তি ও শ্রদ্ধাপূর্ণ স্তবস্ততিতে দেব ও পিতৃগণ আধ্যা- 
ত্মিকতার অমররাজ্যে প্রতিষ্ঠিত হইয়াছেন মাত্র নহিলে তাহারা 
'আমাদিগের ন্যায় এককালে মনুষ্যদেহ পরিগ্রহ করিয়াছিলেন। 
ভক্তির পাত্রে অলৌকিক শক্তি ও অধ্যাত্সিকতা আরোপ কব 
ভক্তের শ্বভাঁব কিন্তু তাই বলিয়া মহাপুরুষদিগের মনুষ্য জন্মও 
অন্থীকার করা যায় না। দেবগণ ইহলোক হইতে অস্তহিত 
হইলে খাষির! তাহাদিগের মানবত্বকে প্রসারিত করিয়৷ প্রকৃতির 
বিশাল শক্তির সহিত তুলনা করিতে লাগিলেন) ইহাতে তাহারা 
অমর রাজ্যে প্রতিষ্ঠিত হইলেন বটে কিন্তু ক্রমে ইহা জনসাধারণে 
ভুলিতে লাগিল ষে তাহারা এককালে মর্ত্য শরীরী হইয়! জন্ম গ্রহণ 
করিয়াছিলেন। নবদ্বীপের শ্রীচেতন্যের নামে যদি আধ্যাম্মিকতা 
আরোপ করিয়া চৈতন্যন্বরূপ ব্রহ্ম বল! যায় তাহা হইলে চৈতন্য- 
দেবের মানবত্ব" সপ্রমাণ করা ভবিষ্যতে ইতিহাসের পক্ষে 
কঠিন হইয়া উঠে। খধিদিগের দেবস্ততিতেও সেই একই 
প্রকার * গোলোযোগ ঘটিয়াছে। হয়ত চক্র নামধের় কোমল 
প্রকৃতির অথবা! সুর্ধ্য নামা কোন তেজশ্বী প্রকৃতির দেবহদয় 
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মমুষ্যের সহিত আকাশের চন্দ্রের ও কুর্যোর তুলন! করিয়া পর্ণো 
পমা ও রূপকের বলে কবিত্ব সহকারে এমনি সাদৃশ্ত মিলাইয়া- 
ছেন যে ভ্রম হয় যে আকাশের চক্রের ঝা সুর্য্যের কথা বলা হই- 
তেছে কি মানব চন্দ্র হুর্স্যের কথা বলা হইতেছে। বেদোক্ত 
যানবদেহধারী চন্দ্র সুর্ধ্য বহুদিন লোকান্তরিত হইয়াছেন তাই তাথা- 
দ্রিগের কথা একেবারে তুলির গিক্লা লোকে তৎ্পরিবর্তে আকা- 
শের প্রত্যক্ষ চন্দ্র হুর্ধ্য প্রভৃতিকে ধ্যানের বস্ত করিয়া! নিশ্চিন্ত 
আছে। যে গোক্জোঘোগ দেবতার সম্বন্ধে দেখাইলাম সেই 
গোলোযোগ পিতৃগণ সম্বন্ধে ঘটিয়াছে দেখ! যায়। পিতা! 
বলিতে যেমন একাধারে গৃহের পিতাও বুঝায় সেইরূপ পিত্- 
ভাবাপন্ন খধিদিগকে ও বুঝায়। এইখানেই গোলোঝোগ ঘটি- 
য়াছে। লোকে সমস্তায় পড়িয়া পিতৃভাবাপন্ন খষিদিগের অস্তিত্ব 
একেবারে বিলুপ্ত করিয়া দিয়া তত্পরিবর্তে কেবল মাত্র গৃহের 
লোকান্তরিত পিতৃপুরুষদিগেপ্ আব্যান্সিক অস্তিত্বের আরোপ 
করিয়া! নিশ্চিন্ত আছেন। এইন্ধপে আপ্যা্মিকা, পুর্ণোপনা ও 
রূপক প্রতৃতির প্রাচুর্ধ্যবশতঃ ভারতের ইতিহাসের কতকাংশে 
দুরবস্থা ঘটিয়াছে। কিন্তু প্রকৃত পক্ষে ভারতের কবিত্বের 
মজ্জায় মজ্জায় অন্তঃসপিল ইতিহাসের শ্রোত বহমান । 
আধ্যাত্মিকত। প্রভৃতির কারণে ইতিহাসের উপকারও যে না 
হইয়াছে তাহা নয়। ইহার দ্বার ভারতের ইতিহাস অনেকাংশে 
বাচিয়া আছে বলিতে হইবে। ইতিহাস তাৎকালিক, অধ্যাস্মিকতা 
সর্বকালিক। ইতিহাস ক্ষণভঙ্গুর শরীর ও আধাাস্থিকত| অবিনশ্বর 
আন্মান্বক্ূপ। ইন্ত্রাদি দেবগণ যদি খষিদিগের কর্তৃক আধ্যাত্মিক- 
তার শ্রভাবে অমররাজ্যে প্রতিষ্ঠিত না হইতেন তাহা হইলে 
দেবগণের মেই আধ্যাত্মিক ত1খ্িত ইতিহাস আঁম্মাবঞিত মৃত 
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দেহের ন্যায় সম্ভবতঃ লোকের নিকট এত যত্বের সামগ্রী হইয়া! 
থাকিত না। তাহা হইলে জগত হইতে বেদলোঁপের সম্তাবন। 
ছিল। ইন্দ্রার্দি দেবগণ আজ সহস্র সহজ বৎসর পূর্বে পৃথিবীতে 
কিকার্া সম্পন্ন করিয়া গিয়াছেন তাহা ম্মরণ রাখিবার জন্য 
বড় একট! কাহারও মাথাব্যথা হইত না । কিন্তু দেবগণ আধ্যা- 
স্বিকতাঁয় ও কবিত্বে প্রতিষ্ঠিত হইয়া ধ্যানে পুঞ্জার সামগ্রী হইয়! 
অমর হইয়া গিয়াছেন। এই কারণেই হিন্দুজাতির ইতিহাস 
বহু প্রাচীন হইলেও অন্যানা জাতির ন্যায় একেবারে লোপ 
পাইতে পার নাই । 

ভারতে খবিরা ধ্যান ধারণা, তপশ্চরণ, ও অধ্যয়ন 'অধ্যাপনের 
শৃত্রপাত করিয়াছিলেন, বিজ্ঞানবিৎ পিতৃগণে সেই ধ্যান ধারণ! 
ও তপস্যা পরিপক্কতা লাভ করিয়া! যোগে পরিণত হইয়াছিল। 
পপিতৃণাং হি বলং যোগো”।  যোগবিজ্ঞানের প্রবর্তক বস্ততঃ 
পিতৃগ্ণ। কিন্তু ঘোগের কারণে পিতৃগণ সংসারের মঙ্গল কর্ম 
হইতে বিরত ছিলেন না। ধান্যাদি বিতরণ, রোগসেবা ও 
চিকিৎসা গ্রনৃতির দ্বারা তাহারা জনসমাজকে পুত্রের ন্যায় 
পালন করিয়া গিক্কাছেন। ওষধিতব্জ্ঞ পিতৃগণ বিজ্ঞানসম্মত 
ওষধাদির ও নব নব খাদ্যোপযোগী ওষধির আবিষ্কারের দ্বার 
এবং সেই সকল জগতে প্রচলনের দ্বারা জগতে পিতা ব] 
পালক ভাবে কাঁধ্য করিয়া গিয়াছেন। গৃহে যেমন পিত। 
পুত্র কলত্রাদির পালন করেন সেইরূপ এই পিতৃগণ অন্ন ও 
ওষধাদি বিতরণের" দ্বারা জনসমাজের পালনে বিশেষ ভাবে নিযুক্ত 
ছিলেন। পালক ব1 পিভৃভাবেই 'টাহাদিগের বিশেষত্ব ছিল বলি- 
যাই তাহারা পিতৃনামের অধিকারী হইয়্াছিলেন। গৃহে যেমন 
পিতা পুত্রা্দির সমক্ষে শ্রদ্ধ।৷ ও ভক্তির পাত্র হইন্বা উচ্চতর ভাবে 
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বিরাজ করেন পিতৃগণও অর্থাৎ পিহৃভাবাঁপন্ন খধিগণও সেইরূপ 
লোকের নিকট শ্রদ্ধা ও ভক্তির পাত্র হুইফ়াছিলেন। গৃহে যেমন 
পিতা পুত্রাদির রোগের সেবা, অন্ন বিতরণ, মঙ্গল চেষ্টা ও 
সছুপদেশাদির দ্বারা কর্তব্য সাধন করেন পিতৃভাবালম্বী খবিরাও 
নেইরূপ ম্বদেশকে স্বগৃহক্ধপে বিবেচনা করিয়া রোগীর চিকিৎস। 
প্রজাদ্দিগের অন্পপালন, লোকের নিয়ত মঙ্গলচেষ্ট৷ প্রভৃতির দ্বারা 
পিতার ন্যায় কার্্য করিয়াছেন । যখন বিষ্ণপদ অনুসরণ করিয় 
স্বধিরা উত্তর হইতে প্রথম হিমালয়ের পাদদেশ ভারতের ব্রহ্গাবর্তে 
আপিয়া উপনীত হইলেন ভখন অরণ্যলঙ্কূল ভারতবর্ষ লোক- 
বাসের উপষোগী হয় নাই। এই নবাগত খবিদিগের নিকট 
ভারত শ্বদেশরূপে পরিগণিত হইবার কথা নয়। কিন্তু ক্রমে 
'তাহাদিগের বংশবরেরা আরো দক্ষিণে অগ্রসর হইলে তখন হিমা- 
লয়ের উত্তর দেশের কথা লোকের স্মৃতির বিষয়ীভূত হইল এবং 
ভারতবর্ষেই ক্রমে গৃহ প্রতিষ্ঠিত হইতে লাগিল। এইরূপে খবির! 
দক্ষিণে অগ্রসর হইঠে হইতে আর্ম্যানর্ধের ওষধিক্ষেত্রে আসিয়া 
লোকালয় স্থাপন করিলেন ভারতের আধ্যাবর্তের প্রচুর 
ধন ধান্য লাভ করিয়া তাহারা এই স্থানকেই ম্বদেশ বা স্বগৃহ 
(8০79) রূপে গণ্য করিলেন । এইরূপে আ'চগবর্ত পিতৃ- 
গৃহে পরিণত হইল। (তেই পুরাকালে যে সকল খধির! 
ভারতের দক্ষিণাভিদুখে প্রথম অগ্রদর হইয়াছিলেন তাহারা 
অধিকাংশই পিতৃসম্প্রদায়ভূক্ষ, বীহারা পিতৃম্প্রদা যভূক্তা 
নাও ছিলেন, তাহারাও আর্ধ্যাবর্তের মৃত্তিকাগুণে শীঘ্রই পিতৃ- 
ভাবে সমাচ্ছন্ন হইয়া পড়িলেন। বস্তবতঃ ব্রহ্গাবর্তের নিয়ে ভার- 
তের দক্ষিণাংশে আর্ধ্যাবর্ডে লোঁকাবাস স্থাপনে প্রধ!ন সহায় 
ছিলেন পিস্ৃগণ। পিতৃগণের দ্বারাই জনশূন্য আর্ধ্যাবর্ত জনপুর্ণ- 


২৮৬০ 


জনপূর্ণ পিতৃগৃহরুপে এবং দক্ষিণ আর্ধযাবর্ভ বিশেষ ভাবে পিতৃ- 
গেছে পরিণত হইয়াছিল। দিগ্বীক্ষণের কাটার স্তায় পিতৃগণের 
মনের টান দক্ষিণাভিমুখে ছিল।' তাই শান্ত্রকার বলিয়াছেন-__ 

ন্পিতৃণাং স্থানমাকাশং দক্ষিণাদিক তখৈবচ” 

“পিতৃদ্িগের স্থান আকাশ ও দক্ষিণদি ক” | 

যেমন মুসলমাঁনদিগের মনের লক্ষ্য পশ্চিনাভিমুখে, তাহারা 
যেমন সকল কর্্মই মকার দিকে পশ্চিমমুখ হইয়া সম্পন্ন করিতে 
চাহে,ওষধিপত্িতি পিভৃগণও সেইরূপ দক্ষিণাভিমুখে লক্ষ্য রাখিয়া 
সকল কার্ধ্য সম্পন্ন করিতেন। দক্ষিণের সহিত পিতৃলোকগণ যেন 
কি এক সুক্ষ সত্বন্ধ স্তরে গ্রথিত। তাহারা, যজ্জে বসিবেন তাহাও 
দক্ষিণপিকে জানু পাতিয়া বদিবেন। ঞ্থেদে স্পষ্টই আছে-_- 

“আচ্যা জানু দক্ষিণতো নিষদ্যেমং ষজ্ঞমভিগৃণীত বিশ্বে 1৮ 

“ছে পিভূগণ। তোমরা দক্ষিপদিকে ভূমিনিহিত জানু হইয়া 
উপবেশন পূর্বক এই যজ্জকে প্রশংসা কর।”* আর্ধ্যাবর্তের 
দক্ষিণ অনন্ত ওষধির আকর বলিয়াই ওষধিপতি পিতৃগণের একমাত্র 
লক্ষ দক্ষিণদিক ছিল। অন্তরেও তাহারা দাক্ষিণ্যগুণযুক্ত 
ছিলেন । আমরা অন্যত্র “চন্দ্র ও পিতৃলোক” বিষয়ক আলোচনায় 1 
দেখাইগ্লাছি ষে ওষধিপতি ও শ্মশীনলোক এই ছুই অর্থেই চন্দ্র 
পিতৃলৌক নামবাচ্য। সোমাত্মক পিভৃগণও সেইরূপ এই ছুই 
অর্থেই পিতৃলোক নামের অধিকারী। আমঘুর্কেদের জন্মদাতা! 
পিতৃগণ যেমন ওষধিতত্বজ্ঞ ও অন্নদাতা হিসাবে ওষধিপতি ছিলেন 
সেইন্নূ্প ভাহার!' শ্মশানচারী বা এশানহৃমিবাসীও ছিলেন। 
আর্ধ্যাবর্ডের দক্ষিণাংশ পিতৃষ্ান যেমন ধান্য গোধ্মাদি 

* ধখেন ১০ম মণ্ডল ১৫ 1 

+ বর্পবতৰ দেখ । 


৩ 


শষধির দ্বারা পূর্ণ ভাণ্ডার হইয়! “পিতৃস্থান” নাম সার্থক করিয়াছে 
সেইরূপ আরেকদিকে শ্মশানভূমি হিসাবেও উহার সার্থকতা 
সম্পাদন করিয়াছে । বঙ্গের উত্তরাংশ প্রদেশ যাহা আর্ধ্যাবর্তের 
দক্ষিণে অবস্থিত উহা যেমন ওষধিক্ষেত্র পরিবেষ্টিত পিতৃদিগের 
আলয্থান খলিয়া। পিতৃস্থান সেইরূপ চৈত্যতূমি অর্থাৎ শ্বশানভূমি 
বা প্রেততৃমি হিসাবেও পিতৃস্থান। একাধারে এই অন্মক্ষেত্র 
ও শ্মশান প্রদেশই পিভগণের প্রধান বসতিতে পরিণত হইয়া- 
ছিল। তাই বিহার প্রদেশস্থ গয়াধাম পিতৃবি্থার ঝ৷ প্রধানপিতৃ- 
তীর্থরূপে পরিগণিত দেখিতে পাই! 'পিতৃদিগের স্থান যে দক্ষিণ 
দিক এই শান্জবাক্য সর্বতোভাবে সঙ্গত। কিন্তু এই সঙ্গে পিতৃ- 
দিগের স্তান আকাশ যে বল! হইয়াছে তাহ! কি রূপে সঙ্গত হইতে 
পারে £ “পিতৃগণের স্থান আকাশ+ যে বল! হইয়াছে ইহা শ্রদ্ধাবাচক 
মাত্র । গৃহের পিতামাতার সন্বন্ধে বে ভাবে শাস্ত্রকারেরা বলিয়াছেন 
“মাতা গুরুতর) ভূষে: খাৎ পিতা উচ্চতর্তথা ।” 

অর্থাৎ “মাতা পৃথিবী হইতেও গুরুতর1 এবং আকাশ হইতেও 
পিত। উচ্চতর,” শ্রদ্ধার পাত্র পিতৃগণ সন্বন্ধেও “পিতৃণাং স্থানমা- 
কাশং, সেই ভাবেই বলা হ্ইয়াছে। আকাশ হইতেও পিতা 
উচ্চতর” ইহাও যেরূপ অরদ্ধাবাঁচক “পিতৃদিগের পন আকাশ” 
ইহাঁও সেইরূপ শন্ধাবাচক। পিতৃগণ বিজ্ঞান ও অন্নদানানি দাক্ষিণা 
গুণের দার! শোভাম্বিত হইয়া লোকের এন্প শ্রদ্ধাভাজন হইয়া- 
ছিলেন থে তীাহারাও দেবতাদিগের ন্যাক আকাশের উচ্চে স্থান 
লাভ ন! করিরা যাইত পারেন নাই । 

প্রথমেই বলিগ্কা আসিয়াছি যে অগ্নির সহিত পিতৃগণের ঘনিষ্ঠ 
সম্বন্ধ। অগ্নি বা অগ্র্যপাধিক খধিদিগের অধিকাংশই প্রায় পিতৃ- 
সম্প্রবারভক্ত ছিলেন ধশ্বেদে আছে-_ 


৩/০ 


অংগিরসো নং পিতরো নবগ্থা অথর্বাণো ভূগবঃ সোম্যাসঃ | * 

“অঙ্গিব নামক, অথর্ধা নামক এবং ভৃগু নামক আমাদিগের 
পিতুলৌকগণ এইমাত্র আসিফ়াছেন তাহারা সোমরন পাইবার 
অধিকারী ।৮ এই তিন খধির বংশধরেরাই প্রধানতঃ পিতৃসম্প্র- 
দায়তুক্ত ছিলেন । এতভিন্ন বশিষ্ট প্রভৃতি অন্তান্ত খষি মুনিদিগের 
বংশধরেরাও অনেকে পিতৃলভূক্ত ছিলেন। ইহাদিগের বংশবৃদ্ধি 
হইয়! ক্রমে দেশ বিদেশে ছড়াইয়া পড়িয়াছিল। মন্থু বলিরা” 
ছেন-_ 


এতে তু গণা মুখ্যাঃ পিতৃণাং পরিকীর্তিতাঃ। 
তেধামপীহ বিজ্ঞেয়ং পুত্রপৌত্রম্মস্তকং ॥ 

“প্রধান মপ্ত পিতৃগণের অনন্ত পুত্র পৌত্র হইয়া! বিস্তুত হইয়া 
গড়িয়াছে।” এই পিতৃকুল সমূহ হইতে অনেকানেক অপ্াপাধি- 
ধারী উৎপন্ন হইয়! জগতে অগ্নির মাহাস্ম্য ও প্রভাব বিস্তার করিয়া 
গিগ্কাছেন। ভৃগু ও অন্িরাকুল ঘে অগ্ধি খধিদিগের উৎপাদক 
তাহা আমরা পুরে প্রতিপন্ন করিয়া আসিয়াছি। অথর্ধারও 
সম্বন্ধে খথেদে আছে-_পঅধর্বা নামক খাষি অগ্নিকে উৎপন্ন করিয়া- 
ছেন এই অগ্নি সর্বপ্রকার ষজ্ঞকাধ্য জানেন। ইনি যজ্ঞকর্তীর 
দূত স্বরূপ হইয়। দেবতাদিগকে সম্বাদ দেন। ইনি বমের প্রিয্স- 
পাত্র ।৮ * 

আমাদের শিব পিতৃমম্প্রদায়ের অস্তভুক্তি ছিলেন । শিব, 
যে হিমালয়কুলে ধিবাহ করিয়াছিলেন পেই হিমালয়পদ্ৰী মেনক/ 
সোমপা নামক পিতৃগণের কন্যা । 


ঞ 
++ ধগ্সেদ দশম ম্ডল ১৪ শক্ত । 
ক এছেদ ১০ম মওল ২২ সন্ত । 
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এযবৈ প্রথমঃসর্গঃ দোমপানাং মহাত্মনাং |. 
এতেষাং মানসী কন্যা মেনানাম মহাগিরেঃ | 
পদ্ধী হিমবতঃ শ্রেষ্ঠ! যন্যা মৈনাক উচ্যতে | * 

“এই মহাত্মা সোমপাদিগের মানসী কন্ঠ) মেনক। হিমালয়ের শ্রেষ্ঠ 
পদ্বী, বাহার পুত্র মৈনাক নামে বিখ্যাত |” পিতৃকন্যা মেনকার 
ছুহিতা উমা যে অন্ন বিতরণে সিদ্ধহস্তা - অন্নপূর্ণা হইবেন তাহার 
আর আশ্চর্য্য কি? কারণ আমর! বলিয়া আসিয়াছি 'অন্নবিতরণার্দি 
দাক্ষিণ্যগুণ পিতৃভাবের একটা প্রধান লক্ষণ। শ্মশানচারী শিকে 
_ পিতৃভাবের পরাকাষ্ঠী দেখা যায়। কি যোগবল, কি দাক্ষিণ্য গুণ, 
কি ওষধিতত্বজ্ঞান, কি বিজ্ঞান, একাধারে পিতৃভাবের এই সকল 
লক্ষণ শিবে বিদ্যমান তাই শিব মহাদেব রূপে সকলের পুক্ধ্য 
হইয়াছেন। কবি কালিদাস পার্বতী ও শিবকে জগতের পিতা ও 
মাতা বণিয়াছেন-_ 

“জগতঃ পিতরৌবন্দে পার্বহী পরমেশ্বর”? 

ইহাতে দেখিতেছি তিনি এ্রতিহাসিক সত্যকে বজায় রাখিরা 
কবিতা লিখিয়াছেন। শিবে ঘষে যোগবলের পরাকা্ঠা দেখা 
যায্স তাহার বহু পূর্ব হইতে পিতৃগণ তাহাতে সিদ্ধ ছিজেগ। 

প্পিতৃণাং হি বলং যোগো যোগাৎ সোমঃ প্রবর্তা ও 1* 1 

পিভৃদিগের যৌগই বল, যোগের দ্বারা সোম প্রবর্তিত হয় 
অর্থাৎ পরমাজ্মযোগের দ্বার] তাহারা পরম মোমরস পান করেন। 
পিতৃগণের যৌগবলের বিষয় মহাভারতেও আছে -- 

আপ্যায়য়ন্তি যে পূর্বং সোমং যোগবলেন বৈ। 

তন্মাৎ শ্রাদ্ধানি দেয়ানি োগিনান্ত বিশেষতঃ ॥ 


* হপ্রিবংশ অষ্টাদাশোধায়। 
1 প্রঙ্থা-ববন্ধ পুরাণ 
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“হারাই (পিতৃগণই) কেবল পূর্বে যোগবল দ্বারা সোমকে 
আপ্যায়িত করিতেন।” মৌমকে আপ্যায়িত কর।র অর্থ যোগের 
দ্বারা সেই পরম সৌমরম পান করা। পিতৃগণের হৃদয় যেকি 
প্রীতি ও মহত্ব পূর্ণ ছিল তাহা নিয়লিখিত সনৎকুমারের বাক্যের 
দ্বার! প্রতিপন্ন হইবে। 

পিতৃন্‌ প্রীণাতি যো ভক্তযা পিতরঃ প্রীণয়ন্তি তং 

যচ্ছস্তি পিতরঃ পুষ্টিং গ্রজাশ্চ বিপুলাস্তথা। 

স্বর্গমারোগামেনাথ যদন্যদপি চেগ্সিতং ॥ 

দেবকার্ধ্যাদপি মুনে পিতৃকাঁ্ধ্যং বিশিষ্যতে । 

দেবতানাং হি পিতরঃ পূর্বমাপ্যাযনং স্থৃতং ॥ 

নীপ্প্রনাঁদা হৃক্রোধা লোক প্যাপ্যায়নং পরং। 

স্থির প্রনাদাশ্চ সদা তা্মন্যন্ব ভার্গব | 

সনৎকুমার পিতৃতক্ত ভূগুনন্দন মার্কণ্ডেয়কে বলিতেছেন “ধিনি 
ভজিপূর্ববক পিতৃগণের প্রীতিবিধান করেন, গিতৃগ্ণ তাহাকে 
প্রীতিযুক্ত করিয়৷ থাকেন এবং পুষ্টি বিপুল প্রজা, স্বর্গ, আরোগা 
ও অন্য যাহা কিছু অতিলধিত থাকে, তৎসমুদয় প্রদান করেন। 
হেমুনে! দেবকার্ধ্য অপেক্ষা পিতৃকাধ্য উৎকষ্ট। দেবগণের 
পূর্বে পিতৃগণের পি ইপ্িবিধাণ স্থৃত আছে। পিতৃগণ শীঘ্র প্রসন্ন 
হন এবং তাহাদিগের ক্রোধ নাই, তাহার] পোকের পরম তৃত্তি- 
বিধান করিয়া থাকেন। ভৃগুবংশ-গ্রভব মার্কওেয়! পিতৃ 
গণের প্রনন্নতা ,সতত স্থিরতর থাকে, তুমি তাহাদিগকে 
নমস্কার কর।” আযুর্ধেদপারদর্শী রদায়ণ শাস্্রবিৎ পিভৃগণ 
চিকিৎন! ও ওধধাদির দ্বারা লোকের আরোগা, পুষ্টি ও স্থথ 
স্বচ্ছন্দ প্রদান করিতেন, সেই কারণেই পিতৃগণ তৃপ্ত হইলে 
'আরোগা, পুষ্টি ও পুত্রাদি দান করেন? ইহা বিশেষরূপে উক্ত হই 
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য়াছে। ইহার পরে পিভৃগণের বিজ্ঞানচক্ষুরও কথা সনতকুমার 
বলিতেছেন “হে মার্কগেয় আমি তোমাকে যে বিজ্ঞান চক্ষু প্রদান 
করিতেছি ইহা পিতৃগণের পরমাগতি। * * এই বিজ্ঞান চক্ষু 
দেবগণেরও ছুর্লভ।৮, * বন্ততঃ বিজ্ঞানেই পিতৃগণের বিশেষত্ব। 
একদিকে যোগবলের দ্বারা যেমন পিতৃগণ অধ্যাত্মবিজ্ঞান আয়ত্ত 
করিয়াছিলেন সেইরূপ অগ্নির সাহাধ্যে জড়বিজ্ঞানেও অনেক দূর 
অগ্রসর হইয়াছিলেন। 

পিতৃগণ প্রধানতঃ নিয়লিখিত সপ্তগণে বিভক্ত ছিলেন। তন্মধ্যে 
কয়েকটা অমূর্ত ও অপরগুলি সমূর্তী। 

অমূর্তী মুক্ভিমন্তশ্চ পিতরে! দ্বিবিধা স্বৃতাঃ | 
অমূর্ভ কাহার! অগ্থিঘাত্ত, বর্হিষদ প্রতি তিনটাগণ অমূর্ভী। 


স্থভাস্বরা বহ্ষদ অপ্রিদ্বাত্তা স্তখৈবচ। 
ত্রয়োমুষ্টি বিহীনাস্তে রাজন্‌ পিতৃগণাঃ স্থৃতা। 
(বিকুরধর্ম্োত্তর ) 
ইহারা অমূর্ত কেন না অতি আদিম কালে ই'হারা বিরাজ 
করিতেন তাই তাহাদিগের মুর্তি লোকের স্থৃতিপথ হইতে অনেকট! 
মুছিঝা গিয়াছিল। অতি আদিম কালে সম্ভবতঃ 'দ বধুগে ইহার! 
বিরাঙ্গ করিতেন বলিয়া মন অগ্নিষাত্ত প্রস্থাত পিতৃগণকে 
দেবগণের পিহৃগণ নাষে অভিহিত করিয়াছেন 
“অগ্রিঘাত্তাশ্চ দেবানাং” (মনু) 
সোমপা, আজ্যপা প্রস্থতি পিতৃগণ সমূর্ত। : কারণ এই সকল 
পিতৃগণের অভ্যুদয় দেবধুগের অপেক্ষা অনেক আধুনিক। তাই 
ইহাদিগের মূর্তি লোকের স্থৃতিপথে অনেকটা জাগরুক আছে। 


* হৃরিবংশ অষ্টাদশ অব্ায়। 
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ঘখন ভারতে ব্রান্ধণ ক্ষত্িক্ন বৈশ্তাদি বর্ণ বিভাগ আরন্ত হইয়াছে 
সমূর্ত পিতৃগণ দেই সময়ের _ 
মোমপা নাম বিপ্রাণাং ক্ষত্রিয়াণাং হবিভুজঃ 
বৈশ্তানাম আজ্যপা নাম শূদ্রাণান্ত স্বকালিনঃ। 

প্বথ্বেদে সোমপা ও"হবিভূকি প্রভৃতি পিতৃগণের উল্লেখ দেখা যাঁয় 
ঘটে কিন্তু তাহাতে মন্ুসংহিতার ন্যায় এমন স্পষ্ট বিভাগ দেখা যায় 
না। মনুসংহিতা প্রভৃতি সংহিতার কাল হইতে যেমন ভারভীম্স 
আর্ধাজাতির মধ্যে বর্ণ ও জাতিবিভ্তাগ বিধিবদ্ধ হইতে চলিল 
সেইরূপ সকল সপ্রদায়ের মধ্যেও বিভাগ স্থষ্টি বিধিবদ্ধ হইতে 
লাগিল। খগ্েদে হগতিপ্রাপ্ত ও দ্রেবত্বপ্রাপ্ত পিতৃগণের উল্লেখ 
আছে মাত্র । কিন্তু মন্ুসংহিতা প্রভৃতি নংহিতা। গ্রন্থলমূহে দেখ! 
যাক ব্রাহ্মণের স্বতন্ত্র পিতৃগণ, ক্ষত্রিয়ের স্বতন্ত্র পিতৃগণ এবং বৈশ্ঠের 
ও শুদ্রের স্বতন্্ পিতৃগণ, যেমন এক্ষণে দেখা যায় গয়লার স্বতন্ত্র 
বামুন, সথবর্ণবণিকের স্বতন্ত্র বামূন ইত্যাদি ইহাও কতকটা সেইরূপ । 

খথেদে সোমপ ও হবিভূক পিতৃগণের বিষয় এক স্থলে দৃষ্ট 
হয়, যথা -_- 

যেনঃ পূর্বে পিতর োম্যাসোনুধিরে মোমপীথং বসিষ্াঃ । 

পযে পূর্বতন বসিষ্ঠ বংশীয় সোমপ পিতৃগণ বথ! নিয়মে সোম- 
পান করিয়া ছিলেন।* অস্ত্র 

যে সত্যাসো হবিরদো হবিষ্প! ইন্দ্রেণ রদবৈঃ সরথং দধানাঃ। 

আগ্নে যাহি সহত্রং দেববনৈঃ পরৈঃ পুবৈঃ পিতৃতিঘর্মপ্ভিঃ১ * 

“যে সকল মাণুশীলপি পে।ক দেবতাদিগের সঙ্গে একত্র হোমের 
দ্রব্য ভক্ষণ ও পান করেন এবং ইন্দ্রের সঙ্গে একরথে আরোহণ 
করেন। »হে অগ্নি! এই সমস্ত দেবারীধনাকারী, যজ্ঞের অনুষ্ঠান- 
কারী, প্রাচীন ও আধুনিক পিতৃলোকদদিগের সহিত আইস ৮” 
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ইহার অব্যবহিত পরেই আছে অগ্নিঘাত্তাঃ পিতর এহ গচ্ছত 

সদসদঃ সত হওরণীতয়ঃ | 

“হে অগ্িত্বস্ত স্থগতি প্রাপ্ত পিতৃগণ! তোমর! এইস্থানে আগমন 
কর, এক এক আসনে প্রত্যেকে উপবেশন কর।” 

বহির্ষদ পিতৃগণের বিষয়ও ধণ্েদে আছে-_ 

বহ্ষদঃ পিতর উত্যার্বাগিমা বে। হব্যা চক্কমা জুষধবং | 

“হে বহিষদ পিভৃগণ! এক্ষণে আমাদিগকে আশ্রয় দাও) 
তোমাদের জন্য এই সমস্ত দ্রব্য প্রস্তত করিয়াছি, ভোগ কর।” 

খগ্ধেদের উল্লিখিত অগ্নিঘাত্তাদি পিতৃগণ অধিকাংশই দেব- 
যুগের অর্থাৎ বেদৌক্ত ইন্দ্রাদি দেবগণের প্রায় সমসাঁমঘ়িক। এই 
পিভূগণ অতিপ্রাচীন কালে বিদ্যমান ছিলেন বলিয়া বঠ্ষিদ, 
অশ্নিঘাত্ত প্রভৃতি তিনটা পিভৃগণ অমূর্ভ এবং নেবগণের পিতৃগণ 
বলিয়া উত্ত হইয়াছেন। এক্ষণে পাঠক বুঞ্লেন যে মন্ধু প্রভৃতি 
সংহিতাকারেরা! পিভৃগণের তিনটা শাখাকে “মূর্তিবিহীন, 'মূর্তি- 
হীনাস্তব়শ্চৈষাং”" এবং “দেবগণের পিতৃগণ” এঅগ্রিঘাত্তাশ্চ দেবানাং, 
কেন বলিয়াছেন । অগ্নিথাত্ত প্রভৃতি পিহৃগণ যে “দেবগণের পিভৃ- 
গ্রণ বল। হইয়াছে তাহার ইহা অর্থ নয় হে তাহারা সই ইন্্রা্ি 
আদি দেবগণের জনক । প্রতুত তাহার ইহাই ক্গর্ যে অশ্নিঘাত্ত 
প্রভৃতি পিতৃগণ দেবগণের প্রায় সমসামকিক এবং তীহারা 
অনেকাংশে দেবভাবাপন্ন অর্থাৎ দেবপণের পথিক ছিগেন। 
তাই আমর! শ্রাদ্ধ ও তর্পণের প্রধান মন্ত্রে স্পষ্টই দেখিতে পাই যে 
অগ্নিতবাত্ত প্রভুতি পিতৃগণকে “দেবপথের পথিক” বলা হইয়াছে। 

আয্নাস্ত নঃ পিতরঃ সোম্যাসো অগ্নিঘাত্তাঃ পথিভির্দেবযানৈঃ | 

“হে সোমপ অগ্রিদাত্ত পিতৃগণ তোমরা দেবঘাঁন' পথ দিয় 
এখানে আইন। খোগী ঘাঁজ্ঞবন্ধ্যের উক্কির দ্বারাও আমাদের কথা 
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বিশেষরূপে সমর্থিত হইয়াছে । তিনি অগ্রিষান্ত প্রভৃতি পিতৃগণকে 
 শ্িব্য পিতৃগণ” নামে অভিহিত করিয়াছেন। 

আমরা এতক্ষণ দেখাইলাম তারতের পিতৃগণ কাহারাছিলেন। 
কিন্ত এই পিভৃগণের পিতা” উপাধি হওগায় প্রকৃত ইতিহাস তক্মা- 
চ্ছাদিত হইয়া পড়িয়াছে । কালে গৃহের পিতৃপিতামহ ও 
পিতৃগণের একত্ব বিধান ঘটয়াছে। বেখানে বেছে ও পুরাণে 
পিতৃগণের উল্লেখ আছে সেখানে ভারতবাদীর! গৃহের মৃত 
পিভৃগণের প্রেতাস্্ার আরোপ করিয়া পরিতৃপ্ত থাকেন। 

গৃহের পিতার সঙ্গে বস্ততঃ পিতৃগণের নান! বিষয়ে সাদৃশ্য 
আছে এবং দেই কারণে এন্ধপ গোগোযোগ হওয়া! কিছু আশ্তর্ষ্য 
নহে। পুর্বে যেষন দেখাইয়া আমিলাম পিতৃগণ অমূর্ত ও 
মূর্তিমস্ত এই ছুই ভাগে বিভক্ত। গৃহের পিতৃপি তাষহগণ ও 
সেইরূপ পুর্বোক্ত ছুই ভাগে বিভক্ত। 

নান্দীমুধাস্ত,দৃত্থা্ত:মুষ্তিনস্তোহথ পার্বণাঃ। 

(হেমাব্রিধত ত্রহ্গপুরাণ ) 
পিতা পিতামহশ্চৈব তখৈব প্রপিতামহঃ | 
শরয়োহ্শ্রমুখাহেতে পিতরঃ পরিকীন্তিতাঃ ॥ 
তেভ্যঃ পৃর্বতর! যে চ প্রজাবন্তঃ সুখোচিতাঃ | 
তেতুনান্দীমুখাঃ, নান্দী-সমৃদ্ধিরিতি কথ্যতে। 

(গোভিল গৃহ্যন্ত্র ভাষোধৃত ব্রহ্গপুরাঁণ) 
“ইহার ভাবার্থ এই যে পিতা, পিতাদহ ও প্রপিতামহ ইহীরা 
“অশ্রমুখ পিতা নামে পরিকীর্তিত। ইহারা সমূর্ত, ফেনন! 
পিতা, পিতান্হ ও প্রপিতামহ আমাদের সচরাচর স্থৃতির বিষয়ী- 
ভূত থাকেন, তাহাদের মূর্তি আমাদের মনে সদা জাগন্ধক থাকে । 
তাহাদের কথা মনে পড়িলে সহজেই আমাদের নয়ন হইতে 
চ 
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অশ্রধারা বিগলিত হয় তাই ই'হাদিগকে “অশ্রমুখ” নামে অভি- 
হিত করা হইয়াছে। প্রপিতামহের পুর্বে ষাহারা তাহারা অমূর্ত 
এবং নান্দীমুখ অর্থাৎ তাহাদিগের মৃত্তি স্থৃতির অবিষম্বীভূত এবং 
তাহাদিগের কথ! মনে পড়িলে শোক দূরে থাক্‌ বরঞ্চ আনন্ন হয়। 
আনন্দ কিসে না তাহাদিগের বংশাবলী এখনও সংসারে বিচরণ 
করিয়া লোকোপকার করিতেছে। তাই বিবাহ, উপনয়ন প্রভৃতি 
শুভকর্ম্মে আনন্দের জন: হিন্দুদিগের নান্দীমুখ শ্রাদ্ধের ব্যবস্থা 
'াছে। কিন্তু এই গৃহের পিতৃ পিতামহের সহিত পিতৃগণ্র কোন 
সন্বন্ধই নাই। কেবল উভয়ের মধ্যেই পিভৃভাব সাধারণভাবে 
বিরাজ করিতেছে বলিয়া উভয়েই পিতৃনামের অর্ধিকারী হইয়া- 
ছেন। এই পিতৃভাবের কারণে গৃহের পিত! যেমন পুত্র পৌত্রা- 
দির নিকট শ্রদ্ধার পাত্র সেইরূপ পিতৃগণও শ্বদেশর্ূপ গৃহে 
(0০০7৪) সমগ্র গনসমাদ্রের নিকট শ্রদ্ধার পাত্র। 

এই পিভৃগণ সচরাচর কবি নামে অভিহিত হইতেন। 
কবর অর্থক্রান্তদর্শী পরমজ্ঞানী। ভৃগুনন্দন অন্থুর গুরু শুক্র এই 
কারণে কবি নামে অভিহিত হইতেন। 

কবীনামুশন। কবিঃ 
(ভগদদখাতা ) 

বেদেও আছে 

“না ত্ব৷ মন্ত্রঃ কবিশস্ত। বহন্বেনারাজন্‌ হবিষামাদয়স্য | * 

*তোমার উদ্দেশে কবিদ্রিগের মুখোচ্চারিত মন্ত্র সকল চলিতে 
থাকুক 1৮" মহাভারতেও আছে-_ 

*উৎপক্না যে স্বধায়াত্ত দোমপা বৈ কবেস্ত যে।” 


* খগেদ দশম মণ্ডল ১৫ লক্ক। 
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"ওষ'ধতত্বজ্ঞ কবিকন্যা শ্বধাতে যে সমস্ত সোমপ পিতৃগণ 
উৎপন্ন হইয়[ছিলেন।” আঙ্গকাল উষধদাঁতা চিকিৎসক বৈদ্বা- 
দিগকে সচরাচর যে লোকে কবিরাজ বলিয়া থাকে সেই কবিরাজ 
নাম আযুর্বেদের জন্মদাতা! ক্রান্তদর্শী ওষধিপতি (অর্থাৎ ওষধিতস্ব্) 
পিহৃগণের কবি এাম হইতে আসিম়াছে। 

আমরা এতক্ষণ দেখাইয়া আসিলাম যে দোমপ অগ্নিথাত্ত 
প্রন্থৃতি পিতৃগণ গৃহের মৃন্ধ পিতৃগণের প্রেতাত্ব! মাত্র নহে। জগ- 
তের এবং ভারতের ইতিহাসে তীহাদ্দিগের যথেষ্ট স্থান আছে। 
তাহারা এককালে এই ভারতে খষিবংশেই জন্মগ্রহণ করিয়] 
লোকপালনাদি নানা সংকার্য্যের দ্বারা পিতা নাম প্রাপ্ত হইয়া 
ছিলেন। ভ্াহারা বিজ্ঞানে আঘুর্বেদে ওষধিতত্বে যথেষ্ট উন্নতি- 
সাধন করিয়া শুদ্ধ ভারতবাসী €কেন সমগ্জ জগতবাসীকে চিরখণী 
করিয়। রাখিয়াছেন। দে খণ হইতে ভারভবাসীর1 কিসে মুক্ত 
হইবেন? ভারতবামীর1 যদি পিতৃগণের অনুসারী হইয়া বিজ্ঞানচষ্চা, 
অন্পবিতরণ, ওববদান প্রভৃতি দ্বার] প্রজা পালন করেন তবেই 
দেশের মঙ্গল ও জগছের মঙ্গল এবং তখনই ম্বর্গবাপী পিভৃগণ 
তৃপ্ত হইবেন এবং দেই সঙ্গে ভারতবাপী পিতৃখণ হইতে মুক্ত 
হইবেন। এই মহামারী ও দুর্ভিক্ষ প্রপীড়িত দেশে এক্ষণে পিতৃ- 
আদর্শে চলিতে না পারিলে মঙ্গল নাই। সব জিনিষ যেমন কাল- 
ক্রমে অপ্রত্রংশ আকার প্রাপ্ত হয়, পিতৃভাবেরও মেইরূপ অপত্রং- 
শাকারে ভারতে , এক্ষণে বিদামান নাই যে তাহা নছে। 
পিতৃভাবের অনুসরণ করিয়া বৌদ্ধ শ্রমণেরা এককালে বৌদ্ধ 
বর্ম প্রচার করিক্সাছেন। বৌদ্ধেরা পিতু গাব, পিতৃস্থান প্রভৃতি 
সকল বিষয়েই পিভগণেরই অনুসরণ করিয়াছিলেন। পিতৃতরীর্থ 
গল্প বৌদ্ধতীর্ঘ৪ বটে। পিতৃষ্থান বিহার প্রদেশ বৌদ্ধ বিহারে 
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পরিণত । এমন কি বৌদ্ধধর্ম পিতৃভাবের বড়ই মেশামেশি দেখ! 
যায়। পিতৃপূজা। বৌদ্ধধর্মের একটা বিশেষ অঙ্গ। কিন্তু পিতৃগণ 
বৌদ্ধগণের অপেক্ষা, জ্ঞানে, গুণে ও নানা বিদ্যায় অনেকাংশে 
উন্নত ছিলেন। অধুনা কালে এই ভারতবর্ষে পিভৃগপের যে পদচিত্ 
আছে তাহা অতি বতসামান্য। আজকাল যে সাধু সন্গযানী সম্প্রদায় 
দেখা যায় তাহাতে পিতৃভাবের সামান্য লক্ষণ মাত্র দৃষ্ট হয়। পিতৃ- 
পথান্ুযায়ী হইয়া সাধু সন্্যাসীরা লোকোপকারের জনা একটু টুট্কা 
উাটক1 ওবধার্দি জানিয়! রাখেন, কখনও কখনও অন্ন বিতরণ ও 
যাগধজ্ঞ করেন এবং কখন বাহঠযোগাদির অভ্যাসে নিরত থাকেন । 
তাই সাধু সন্্যাসীদিগকে লৌকে বাবা ৰা বাবাজী বলিয়া থাকে। 
যাহার নাম পিতা তাহাঁরই নাম বাবা । কিন্তু প্রাচীনকালে পিভ্‌- 
গণ যে পিতৃভাবে মহত্ব লাভ করিয়াছিলেন তাহার শতাংশের 
একাংশও আধুনিক প্রকৃত সাধুরুনোর মধ্যে বিরল। পিতৃগণের 
অন্ত পুত্র পৌত্রক এককালে দেশ বিদেশে- আসিয়া ও যুরোপ 
প্রভৃতি ভূখণ্ডের নানাস্থানে পিতৃধর্শ প্রতিষ্ঠা করিয়াছিলেন। 
এখনও তীহাদিগের বংশধরেরা সেই সকল স্থানে পিতৃনামের ও 
পিতৃভাবের মহিম! কীর্তন করিয়া জগতে অক্ষর পদ লাভ কগগিতে- 
ছেন। 


হব্য ও কবা। 


আমর! দেব, খবি ও পিভৃগণের মানবন্ব সম্বন্ধে যখেই আলো- 
চন! করিরা আদিলাম, এক্ষণে দে বিষয় আর কাহাঘও বোধ 
হস দ্বিধা নাই। এই দেব, খষি ও পিভুগগণই মানব সমাজের উপ- 
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যোগী খাদাপাঁক প্রথার প্রবর্তনার মূলে। পণ্ড প্রভৃতি ইহর 
প্রাণীর! পরক্কতির ফলমূল ও আম মাংস যেমনটা পায় ভাহাই খার। 
বিজ্ঞান চক্ষু মন্থুষ্যই কেবল নিজচেষ্টায় আহার্যয দ্রবোর পরিপাক 
করিবার উপায় উদ্ভাবন করির! বীশক্তির পরিচয় দিয়াছে । বিজ্ঞা- 
নের উন্নতির সঙ্গে সঙ্গে ক্রমে খাদ্যপাকেরও যথেষ্ট উন্নতি সাধিত 
হইয়াছে দেখা যায়। ভারতে প্রধানতঃ ছুই দিক দিয়া আহারের 
উন্নতি হইয়াছিল এক দেব ভোগ্য হব্য এবং দ্বিতীয় পিতৃভোগ্য 
কব্য। হবি দ্রেবগণের প্রিয় ছিল বলিয়া! হবিপ্রধান খাদ্য দেবতোগ্য 
হব্য রূপে পরিগণিত এবং আমিৰ ও ওষবি প্রধান খাদ্য পিতৃগণের 
প্রিয়বস্ত ছিল বসিয়া উহা পিভৃগণের কবি নাম হইতে কব্য নাম 
প্রাপ্ত হইয়াছে। এই হব্য ও কব্য ছুই পথ দিয়া ভারতবাসীরা 
আমিষ ও নিরামিষ নানাবিধ খাদ্য উদ্ভাবনে সমর্থ হইয়াছিলেন। 

মনুষামাত্রেরই খাদ্যকে প্রধানতঃ ছুই ভাগে বিভক্ত কর! 
যায়, আমিষ ও নিক্লামিব। যেমন অক্ষর স্বরবর্ণ ও বাঞ্জনবর্ণ 
এই ছুই ভাগে বিভত্ত, সেইরূপ আহারও আমিষ ও নিরামিষ এই 
ছুই শ্রেণীতে বিভক্ত । যেমন স্বরবর্ণ ব্যতীত ব্যঞ্রনবর্ণ উচ্চারণ 
হইতে পারে না, সেইরূপ আমিবাহারও নিরামিষের সাহাধ্য ব্যতীত 
রন্ধন হইতে পারে না। কেন্তু নিরামিষের রন্ধনে আমিষের 
প্রয়োজন হয় না যেন শ্বরবর্ণের সাহাধ্যার্থে বাঞ্জনবর্ণের আব- 
শ্যকতা নাই। 

সভ্যতার উথাকালে দেবধুগে খন খাদ্যপ:ক বিশেষ পরি- 
পক্কতা লাভ করে নাই, যখন সবেমাত্র উহার নবোন্সেষ হইয়া ছিল, 
তখন দেবতার! প্রক্কৃতির পরিপন্ধ ফল মূলের ব্রসাম্বাদে ও ঘ্বৃত 
পানে তৃণ্টি ও পুষ্টি লাভ.করিতেন। তাই খথেছের ধষি দৃষ্টাত্ত- 
বর্ূপে বলিয়াছেন. 
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*নেবাঁভাগং থা পূর্বে সংজানানা উপাঁপতে” 
“পুরাতন দেবতারা যেমন একমত হইয়া হবি9াগ গ্রহণ করেন।” 
দেবধুগে একদিকে যেমন উদ্নতহদয় দেবতারা প্রধানতঃ নিরা- 
মিষাশী ছিলেন সেইরূপ আবার আরেকদিকে ঠিক তাহার বিপ- 
বীত হিংস্র প্রকৃতির রাক্ষদ বা অহথরেরা প্রধানতঃ আমমাংসভোজী 
ছিল। খথেদের খধি ভাই বলিতেছেন “আম মাংস ভোজী রাক্ষ- 
দিগকে সমূলে ধ্বংস কর। * এইরূপে দেবাহ্থরের বিরুদ্ধ প্রকৃতির 
সঙ্গে সঙ্গে আহার বিষয়েও বিরুদ্ধ ভাব ধারণ করিয়াছে দেখ! 
যায়। দেবপথানুসারী খর গ্রভৃতিরা পরবর্তীকালে দেবভাবের সঙ্গে 
সঙ্গে হবি প্রভৃতি পবিত্র দেবখাদোর ৪ অধিকারী হইলেন এবং 
অহ্থরাস্থচরেরা আমমাংস নরমাংস প্রতি দ্বণিত আহারে তৃপ্বিাত 
করিতে লাখিল। কিন্তু তংপরে এমন এক সময় আসিল যখন 
পিভৃগণের আবির্ভাবে উপরোক্ত ছুই বিক্ুদ্ধ প্রকৃতির আহারের 
মিলন সাধিঠ হইয়া খাদ্য পাকে এক নবযুগ আনয়ন করিয়াছিল। 
আমরা পূর্ৰে বলিয়া আসিয়্াছি থে পিতগশ কঠোর বৈজ্ঞানিক 
. প্রক্কৃতির খধি ছিলেন। তাহারা আহার বিষয়ে বিজ্ঞানকে দানা 
করিক্লা চদলতেন। তীহারা বিজ্ঞানের বলে অনুরদিগের আম- 
মাঁংমের সঙ্গে দেবতাদিগের ঘ্বতাদির পন্মিশ্রণে অগ্রিসংখে গে নব নব 
স্থশ্বাছু থাদা প্রস্তত করিয়া জগৎকে তৃপ্ট করিতে লাগলেন যেমন 
স্বরবর্ণের সাহায্য বাতীত বিশুদ্ধ ব্যঞ্জন বর্ণ সহজ উচ্চারণ করা 
যায় না সেইরূপ ঘৃতাদি নিরামিষের সংযোগ বিনা মাংসাদির 
ভালনূপে পরিপাক হয় না। বিজ্ঞানচক্ষু ওষবিপতি পিতৃগণ বিজ্ঞা- 
নের বলে যেমন ধানা গোধূমাদির পরিপাক প্রণালী উদ্ভাবন করির়া- 


ক করেছ ১5ম নঙুল, ৮৭ হৃষ্ক এই ঝকের দনঙা রাক্ষম নিদলকারী অধ্বি। 
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ছিলেন সেইরূপ. মাংস পাক গ্রণালীর ও নব প্রচঙ্গনও ওৎকর্ধ্য সাধন 
করিয়াছিলেন। তাহারা আমিষ ও নিরামিষ উভয়বিধ খাপ্যেরই 
শরীরধারণোপযোগী নানা গুণ দেখিয়া এই দ্বিবিধ আহারেই 
তৃপ্ত হইতেন। পিভৃগণের মাংদ পাক প্রথার আবিষ্কারের 
পর আমমাংম ভোজন পৃথিবী হইতে এক প্রকার লোপ প্রাপ্ত 
হইয়াছে। 

এইরূপে দেব ও পিতৃগণ কর্তৃক ভারতের আহানে দুই বিভা- 
গের স্থষ্টি হইয়াছে। বর্তমানকাপেও হিন্দু মাহারে সেই ছুই বিভাগ 
চলিস্ক। আপিয়াছে। এক অন্ন বা ওষধি প্রধান থাদা ও আরেক হবি- 
প্রধান খাদা। অন্ন প্রধান খাদ্য যেমন ভাত, ডাল গ্রভৃতি; ইহার! 
ওষধিপতি পিতৃগণপ্রব্ঠিত পিতৃখাদ্য কব্য শ্রেণীর অন্তভূতি। 
এবং লুচি ও দ্বতপর্ মিষ্টান্ন প্রভৃতি হবিপ্রধান থাদা হব্যের 
অন্তভৃতি। তাই লুচি প্রভৃতি ঘ্ৃতপন্ধ খাদ্যপাকের নাম 
ভিয়েন। ভিয়েন শব্দটা সংস্কৃত 'হবন” শব হইতে উৎপন্ন হই- 
য়্াছে। সেকালের যজ্ঞ ও হবন আমাদের আধুনিক বিবাহাদির 
যাজ্ঞর ভিক্সেনে কেবল সামান্য পদচিহু রাখিয়া] লয় প্রাপ্ত হই- 
যাছে। আর সেকালের কবি প্রচলিত আমিষ খাদ্যের বর্তমানে 
ভারতে কোন চিহ্বই নাই। বস্ততঃ হব্য ও কব্যের মধ্যে ভারত- 
বাসীরা যাহা নিরামিব তাহাই যত্রপূর্বক রক্ষা করিয়াছে আর 
যাহা আমিষ তাহা ত্যাগ করিয়াছে। হবিপ্রধান খাদ্য অর্থাৎ 
ভিয়েনের খাবার তাহা সঠরাচর নিরামিষ !হইয়া থাকে এই 
কারণে তাহা সর্বতোভাবে ভারতের সর্ধত্র গৃহীত হইয়াছে। 
কিন্তু কৰি অর্থাৎ পিতৃগণপ্রচলিত কব্যের মধ্যে যাহা নিরামিষ 
যেমন অন্ন প্রভৃতি তাহাই ভারতের সর্বত্র সমাদর লীভ করি- 
যাছে কিন্ত কব্যের আমিযাংশ স্বদেশ হইতে দূরীভূত হইয়াছে) 
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যে কল আমিষ খাদ্য এককালে ভারতেই উদ্ভাবিত হইয়া প্রচ- 
লিত হইড়্াছিল তাহাই কালক্রমে স্বদেশ হইতে দুরীভূত হইয়! 
বিদেশে সমাদর লাভ করিয়াছে । কেন আমাদের দেশ হইতে 
আমিষাহার বিতাড়িত হইল! ইহার কারণ কি? এক শ্রীক্ষ 
প্রধান দেশে মাংসাহার বিশেষ সহা হয়না বলিয়া, আরেক 
হিন্দু ও বৌদ্ধ ধর্ম শাস্ত্বের “অভিংলা পরমোধর্খ্” উপদেশ। কিন্ত 
সেধাহাই হউক যে সকল* খা্বদেবিত আমিষ খাদ্যের এককালে 
স্বদেশে উৎপত্তি প্রচনন হইয়াছিল তাহাকে এক্ষণে কেমন করিয়া 
য্নেচ্ছের খাদ্য বলিয়া গণ্য করিতে পারি। নিরামিষ খাও ভালই, 
কিস্ব বদি আমিষ খানা খাইতে চাহ ত প্রাচীন কালের থধিসেবিত 
সন্বাছু গুখাদ্য সমূহই আহার করা বিধেয়। আমরা এক্ষণে যে 
সকল কারা কোপ্র', কাবাব প্রভৃতি আমিযাহারকে বিদেশীয় 
স্লেচ্ছ খাদ্য বলিয়া ঘ্বশিত চক্ষে দেখি দেই সুখাদ্ায সমূহ প্রকৃত 
পক্ষে আমাদের স্বদেশের পিতৃ-পুরুষ প্রবর্তিত।* যেমন বৌদ্ধধর্ 
ভারতে উঠিরাও ভারত হইতে বিতাড়িত হইয়াছিল, খাদ্য 
“নন্বন্ধে তাহাই হইয়াছে। যুরোপ প্রভৃতি হৃনভ্য দেশের অধিকাংশ 
আমিষ খাদ্য ভারতেরই জিনিষ । শীত প্রধান দেশে মাংসাহার 
সহ্য হর এবং উপকারী বলিয়া! ভারতের আমিষ খ/ন্যখুলি 
কাবুল পারদা প্রভৃতি দেশে এবং যুরোপেও সত্বর গৃহীত 
হইল। ভারতের আমিয খাদ্যগুলি আজিও দেখিতে পাই 
যুরোপের অধিকাংশ দেশে প্রধান খাব্যক্ূপে পর্লিণত। 

অনেকে মনে করেন যে আহার বিষন্ে প্রাচ্য ও প্রত্তীচ্য 
ভূখণ্ডের মধ্যে এক বিশাল ব্যবধান আছে । এক্ষণে ভারত- 
বাসী হিন্দুরা প্রধাদত্ঃ .নিরামিষাশী এবং হিল ভিন্ন অন্ান্ত 

* ইহা পরে প্রমাণ সহকারে প্রদর্শিত হইষে। 
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প্রসভীচাবালীরা , আষিষাশী। বিদ্যার আধার এই তারতবর্থ 
যেম্ সকল বিষয়ে সকলের 'থনী আছার. বিষয়েও তাহাই । 
বরঞ্চ আহার বিষয়ে অন্যান্ত জাতিব্া হিন্দুর নিকট দেসর 
খণী এমন অন্য কোন বিষয়ে নহে বলিতে পারা যায়। 
হিন্দু ও অন্যান্য জাতির মধ্যে আহার বিষষে একটা কৃত্রিম ব্যবধান 
পড়িয়াছে মাত্র, নহিলে বস্ততঃ অন্যান্ত জাতিরা আহার বিষয়ে 
হিন্দুদিগেরই পদান্ুপরণ করিয়াছে । কি আরব পাপন্ত প্রভৃতি 
মুসলমান প্রদেশে কি যুরোপে যে সকল সুপ্বাহ্ু খাগ্ভ প্রচলিত 
দেখিতেছি তত্রত্য অধিবাসীগণ সে সকল কোথা হইতে শিখিল ? 
ভারতবর্ষ হইতে শিখিয়াছে । ফে ভারত এককালে বিদেশীয়- 
গণকে সঙ্গীতাদি নানা শান্ত্রে শিক্ষা দিয়াছিল সেই অন্নপূর্ণা ভাব 
মাতা যে তাহার্দিগকে বিচিত্র থাগ্পাক প্রণালীর শিক্ষা! দিদা 
মানুষ করিয়া! তুলিবে তাহার আর আশ্চর্য্য কি। 

মানবের ভাষা যেষন মানব জাতির প্রাচীন ইন্তিহাসের দ্বার 
অনেকটা! উদঘাটিত করিয়া দিয়াছে, যেমন বিভিন্ন জাতির 
ভাষাকে এক গোঠীর বলিয়া জানিতে পারায় বিভিন্ন জাতির প্রাণে 
অনেকটা! একতার বীজ সংস্থাপিত, মানবের থাগ্ভও সেইরূপ আমা- 
দ্িগের ধারণ মানব ইতিহামের অনেক রহ্‌দ্য উদ্যাটিত করিয়া 
দেই একতার বীজ ক্রমশঃ অস্কুরিত করিয়া তুপিবে। আহারের 
সহিত মানবের গৃহের কথা স্থুথছঃখের কথ সর্বাপেক্ষা অধিক 
বিজড়িত। থান্ভের দ্বারা যেমনটা আমরা মানব ইতিহাসের 
“পেটের কথা” জানিতে পারিব এমন আর অন্ত কিছুতে নহে। 

আমর] এক্ষণে সাধারণ ভাবে বলিয়া স্থগিত রহিলাম। প্রথম 
খণ্ডে আমিযাহারের ত কোন সংশ্রবই নাই এমন কি পিরাঁমষ 
'আহারেরও অত্যল্প অংশ মাত্রই গিক়াছে। এক্ষণে তাই সাধারণ 

ছু 
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ভাবে আমিষ ও নিরামিযাহারের হুতপাঁত কিছ্বুগে, হষ়াছে তাহাই 
কতকটা বুঝাইয় দিয়া ক্ষান্ত হওয়! গেল। পরে বিশেষ ভাবে 
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উচ্ছে আলু ভাতে 
উচ্ছে ভাজা 

উড়িয়া ফুলুরি 

উচ্ছা চড়চড়ি 

উচ্ছা চড়চড়ি (দ্বিতীয় প্রকার ) 
শুজন ও পরিমাপ 
স্টগরা খিছুড়ি 


লেরচুভর্তা তত 


ওল পোড়া 

ওলের মৃখী বাঁ কচুরমুখী ভাঙা 
ওলঃবা কচু ভাজ? 
ওল-ছেঁচকী 

ওল ভাটির ঘণ্ট 

কমলা পোলাও 


কমলা পোলাও (দ্বিতীয় প্রকায় ) 


কলাইশুটি দ্রিয়৷ ফেনা খিচুড়ি 


২৬০ 
২৩৪ 
২৪৬ 
৩৬৩ 
২৪৭ 
২৭৯ 
৩২০ 
১৩ 
১৬৮ 
১৯৬৮ 
১৯৩ 
হগ্ণ 
২৯৭ 
২৯৮ 
২৪ 
১৩২ 


১৭৫ 


২৬৩ 


২৬৮ 


১১৪ 


কড়,ই বেুণ তর্তা! 


কচি আমড়া তাতে রং রি 


কচি চালতা! ভাতে ০ নত 
কচি কচুপাতা পোড়া! 

কচুর বড়া 

কচি পু'ইপাতা। ভাজ! 

কচি চালতা ভাজি * 

কচি ডুমুরের কোণ 

কচু ভাটি ভাজা 

কচি মুলার ছে'চকী 

কন্সিশাক শশৃশরি রি 
কচুশাকের ঘণ্ট রি 
কচুশাকের ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার ) 

কচু.শাকের'ঘণ্ট ( তৃতীয় প্রকার )"" 

কচুশাকের মালাই ধণ্ট 

কচি মুলার ঘণ্ট 

কয়েদ বেলের বড়া 

কামরা! এবং নোয়াড় সিদ্ধ ** 
কাচা আম ভাতে 

কাচা আম পোড়া তত নত 
কাচকলা ভাতে 5 

কাঠাল বীচি পোর্ডা ০ 

কাঠাল বীচি দিন্ধ 

কীচকলা,তর্তা 

কাচা ডেলো। ভাজ! সঃ 


৩২৩ 
২৫ 
৩২৫ 


৩২৮ 


৩৬১ 
১৬৩ 
১৬৩ 
১৬৪ 
১৬৪ 
১৭৪ 
১৭৫ 
১৭৮ 


১৬৮ 


[৪] 
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পটোলের শাদা ঘণ্ট **" 
পটোলের দয়ে ঘণ্ট 

পরিভাষ! 

পাচক 

পান্তভাত 


পান্তভাত (দ্বিতীয় প্রকার ) *** 


পাণি পোলাও 

পাক আম ভাতে 

পাকা আম পোড়া 

পাকা উচ্ছে পোড়া! 
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পাকা ডেল ভাজ! 
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গীচ ফোড়ন ও তিন ফোঁড়ন 

পু'ইপাঁতা ভাজা (দ্বিতীয় প্রকার), 

পুনুকো। শাকের শশ্শরি 
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পু'ইশীকের ঘাটা চড়চত়ি 
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প্রয়োজনীয় কথা। 


ছেঁচকী।--ভাজাভুদ্ি যেমন সচরাচর ভাঁসা অর্থাৎ বেশী 
পরিমাণ তেলে ভাজিতে হয়, ছেঁচকী সেই প্রকার অন্ন তেলে 
ভাজিতে হয়। ছেঁচকী রাধা গৃহস্থের সুবিধা করা। ইহ! 
বাধিতে গেলে তেল ও মশলা কম লাগে। তরকারী পাকিয়! 
বুড়া হইয়া! গেলে যখন তর্কারী সন্ত হইন্াঁ যায় সেই সময়ে 
এ বুড়া তরকারী প্রীক্ন ছেঁচকী রীধা হইয়া থাকে। গৃহস্থের 
কোন সামান্য জিনিশও অপচয় করা কর্তব্য নহে। কোন 
সামান্য জিনিশও নষ্ট করিতে না দিয্া তাহার দ্বারা কোন 
একটা উৎকৃষ্ট সামগ্রী প্রস্তত করিতে হইবে, ইহাই গৃহিণী- 
দিগের একটা প্রধান লক্ষণ । বুড়া তরকারীরই থে কেবল ছেঁচকী 
হস আর কচি তরকারীর হয় না তাহা নয় । কচি তরকারীর 
অন্যান্য নান! প্রকার থাদ্য প্রস্তত হয়, মেই কারণে নূতন 
তরকারীর ছেঁডকী রাধা দরকার হয় না। ছেঁডকী রাধিতে হইলে, 
প্রথমে তরকারী সিদ্ধ করিয়া জল গালিয়! লইতে হয়, তাহার 
পর, তেল চড়াইয়া ফোড়ন ছু'কিয়া ভাজা ভাজা করিয়া নামা- 
ইবার ঠিক পুর্বে বা নামাইয়াই সরিষা, বাটা মাখিয়া লইতে হয়। 
, মশলা ।--সরিষ। ফোড়নও দিতে হয় আবার সরিষা বাঁটাও 
দিতে হয়। লঙ্ধা, ফোড়ন, শুন, তেল, এই তো ইহার মশলা। 


২২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কোন কোন ছেঁচকীতে গোলমরিচ বাঁটা, রীধুনি, পেঁয়াজ, আদা 
প্রস্ৃতি ব্যবহার করা হয়। ৃ 
পাত্র।_-ইহ! প্রায় কড়াতেই রীধা হইয়া থাকে । তবে মোচা 
প্রভৃতি কষ বিশিষ্ট দ্রব্য রাধিতে গেলে হাড়িই ভাল। 
ভোজনবিধি।--ছেঁচকী, ভাজির পরে সাজাইয়। দেওয়া হয়। 
ইহা ডাল ভাত, ঘি ভাত, খিচুড়ির সহিত থাইতে হয়। এক 
একটা ছেঁচকী লুচির সহিত থাইতেও ভাল লাগে । 


২৩৪। বিলাতী কুমড়ার ছেঁচকী। 


উপকরণ ।-_লাল কুমড়া দেড় পোয়া, শুরালস্কা একটি, 
সরিষা ছুয়ানিভর, হুন সিকিতোলা, সরিবা তেল এক ছটাঁক। 

প্রণালী ।-খোসা ছাড়াইয়া লাল কুমড়া ছোট ছোট করিয়া 
বানাও এবং ধুইয়৷ রাখ । 

কড়ায় তেল চড়াও ) লঙ্কা ফোড়ন দাও, তার পরে সরিষা 
ফোড়ন দাও। ফোড়ন চুড়বুড় করিলে কুমড়া ছাঁড় এবং শ্ুন 
দাঁও। খুন্তি দিয় নাঁড়া চাড়া কর। মিনিট দশের ভিতর 5ইয়া 
বাইবে । 


২৩৫। পটোল ও কুমড়ার ছেঁচকী। 


উপকরণ।--লাল কুমড়া আধপোয়া, বারটা পটোল, আলু 
একটা, হলুদ আধতোলা, রসুন ছুইকোয়া, আদা এক তোলা, 
শুরালঙ্কা ছুইটি, তেল এক ছটাঁক, পেয়াজ একটি, স্রেতুল এক 
কাঁচ্চা, জল পাঁচ ছটাক। 

প্রণালী ।কুমড়ার খোলা ছাড়াইয়া ছোট ছোট করিয়! 
বানাও । আলুকে ছোকার আলুর আকারে ছোট ছোট ডুমা ডুমা 


চতুর্থ অধ্যায়্ি। ২৭৩ 


করিয়! বানাও, পটোলের খোসা ছাড়াইয়৷ ল্বাদিকে দ্বিথ 
করিয়া প্রত্যেক খণ্ড আবার তিনখানা করিয়া! আড়ে বানাইয়া 
রাখ। হলুর, রন্থুন, আদ ও শুরালঙ্কাটি পিষিয়। রাখ। পেয়্া- 
জটা কুঁচাইয়। রাখ । 

এক ছটাক তেল চড়াও । আগে পেয়াজ কুচি ছাড়! মিনিট 
ছুই নাড়িয়া চাড়িয়া বাটা মশল! ছাড় । সাত আট খিনিট কিয়া 
খুব লাল কর। তার পরে তরকারী আর মুন ছাড়। এক 
মিনিট কি দেড় মিনিট তরকারীগুলি নাড়িয়া, এক পোক্কা 
আন্াাজ জল দাও। হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। তিন চাঁর মিনিট পরে 
আবার নাড়িয় চাড়িয়! হাড়ি ঢাকা দিয়া রাখ । মিনিট দশ পরে 
তরকারী যখন সিদ্ধ হইয়া যাইবে, তখন এক কীচ্চা তেঁতুল আধ 
ছটাক জলে গুলিয়! ঘন মাড়িটা ঢালিয়! দাঁও। তার পরে আবার 
আধ ছটাক থানেক জল দিবে। খুস্তি দিয়া ঘাটিয়া তরকারীগুলি 
আধ-ভাঙ্গা করিয়া দিবে । মিনিট চার পরে এই জলটুকু মরিয়া 
গেলে নামাইবে। 


২৩৫। মৃলাশাকের ছেঁচকী। 


উপকরণ।-_মূলাশাক এক ছটাক, জল এক পোয়া, শুরা 
লঙ্কা একটি, পাচ ফোড়ন ছুয্বানি ভর, তেল আধ ছটাক, 
সরিষা প্রায় ছুয়ানি তর, সরিষা বাটা প্রায় আধ তোলা, মুন 
সিকি তোলা। 

প্রণালী ।--সূলাঁশাক গুলি ছোট ছোট কুঁচা করিয়া বানাইয়া 
ধো.ও এবং এক পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া! দাও। 
প্রায় পনের মিনিট সিদ্ধ হইলে তবে নামাইয়। একটা চুব- 
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ডিতে চালিয়। দাও। জল ঝরিয়া যাক। হাত দিয়া নিংড়াইয়া 
যতটা পার জল গালিয়া ফেল। ূ্‌ 

কড়ায় তেল চড়া ইয়া, মিনিট ছুই পরে তাহাতে লঙ্কা ফেড়েন 
দাও। একটু পরেই পাচ ফোড়ন ছাড়িরা তার পরে সরিষা ফোড়ন 
ছাড়। ফোড়ন চুড় চুভ করিয়া থামিলেই শাক ছাড়। নাড়িয়! 
চাত়িক! প্রায় মিনিট চার পরে সরিষা বাটা দাও। খুস্তিদিয়া 
ছ একবার নাড়িয়৷ তখনি নামাইয়া রাঁখ। 


২৩৬। মুলাশাকের ছেঁচকী । 


€ছ্বিতীত্ প্রকার ।) 


উপকরণ ।-_মূলাশাক এক ছটাক, জল এক পোয়া, শুরা লঙ্কা 
ছুইটী, সরিষা ছুয়ানি ভর, সরিষা! বাটা প্রায় আধ তোলা, তেল 
আধ ছটাক, স্থন সিকি ভোলা। 

প্রণালী ।-_মূলাশাকগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাইয়া জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও । প্রায় মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পক জল 
গালিয়া ফেল। 

কড়াক্স তেল চড়াও; তেলে একটি শুরু লঙ্কা ফোড়ন দিয়া 
তার পরে সরিষা ফোড়ন ছাড় । ফোড়ন হইয়া আদিলে অর্থাৎ 
ফোড়নগুলি চুড় চূড় করিয়া খামিয়া গেলে, শাকগুলি ছাড়িবে ও 
এই সময় স্কন দিবে। তেলে শাঁকে বেশ মিশাইয়া গেলে কড়া 
নামাইয়া বাটা সরিষাটুকু ও একটি লঙ্কা বাটা মাথ। 


২৩৭। লাউয়ের ক্ষার ছেঁচকী। 
উপকরণ।--লাউ জাধ গোয়া, তেল দেড় কীচ্চা, জুন পরীর 
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তিন আনি ভর, সরিষা বাটা সিকি তোলা, গোলমরিচ ধাঁটা 
সিকি তোলা, ক্ষার ছু তিন রতি, * জল এক ছটাঁক। 

প্রণালী ।_-লাউযনের খোলা ছাড়াও। লাউগুলা ছোট খণ্ড খণ্ড 
করিয়া কাটিয়া ধুইয়া লও। একটি মাটার হ্াড়িতে তেল চড়াও; 
তেলের ধোয়া উঠিলে খগ্ড খণ্ড লাউগুলা ছাড় আব নুন দাও। 
মিনিট তিন চার পরে লাউয়ের জল মরিয়। গেলে, সরিষা কাটা শ 
গোলমরিচ বাটা এবং ক্ষারটুকু এক ছটাক জলে গুলিয়া ঢালিয়! 
দাও। মিনিট তিনের মধ্যে জলটুকু মরিয়া যাইলে নামাইবে । 

ছাচি কুমড়ার ক্ষার ছেঁচকিও ঠিক এই রকম করিয়1 করিতে 
হয়। 


২৩৮। ওল ছেঁচকী । 


উপকরণ।--ওল এক পোরা, রাইসারষা আধ ছটাক, শুরা 
লঙ্ক1 ছুটি, কাল সরিষা পিকি কীচ্চা, নুন প্রায় বার আনা ভর, 
চিনি সিকি তোলা, তেল এক ছটাক, তে হুল ছুই ছড়া। 

প্রণালী ।--ওলের খোসা ছাড়াও । দুই ছড়া তেঁতুলের সঙ্গে 
ওল জলে দিদ্ধ করিতে দাও । প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইলে পর জল 
ঝরাইয়া, ওলে বাটা সরিষা মাথ। হেল চড়াও । তেলে লঙ্কা আর 
গোটাকতক সরিষা ফোড়ন ছাড়িয়া পিদ্ধ ওলগুলি ছাড় এবং স্থুন 
দাও। ভাজা তাজা কর। নামাইবার সময় চিনিটুকু দিয়া 
নাড়িয়া নামাও। 


২৩৯। ডেঙ্গো ডাটার ছেঁচকী। 
উপকরণ।-_ডেঙ্গোডাট! এক ছটাক, তেল আধ ছটাঁক, গুরু 
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লঙ্কা একটা, গোটা সরিষা (ফোঁড়নের জন্য) প্রায় ছুয়ানি ভর, 
সরিষা বাটা আধ তোলা, জল আধ পোয়া, শুন প্রায় তিন আন! 
ভর। 

প্রণালী ।--মিষ্টি দেখিয়া কচি অথচ মোট! মোটা! ডেঙ্গোাটা 
আনিবে। এক এক আঙ্কুলের সমান লম্বা! করিয়া কাটিয়া খুইয়! 
রাখ। 

কড়ায় আধ ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে শুরু লঙ্কা আধখানা 
করিয় ভাঙ্গিয়। ফোড়ন দাঁও, তার পরেই সরিষা ফোড়ন দাও। 
সরিষার চূড়বুড়ানি শব্ধ থামিয়! গেলে ডাটাগুলি ছাড়িবে এবং এই 
সময় তিন আনি ভর নুন দিবে । মিনিট ছুই নাড়া চাড়া করিয়া 
প্রায় আধ পোয়াটাক জল দাঁও। প্রায় ছয় সাঁত মিনিট পরে 
ডাটাগুলি সিদ্ধ হইয়া! হইয়া নরম হইন্লা আসিলে এবং সব জল ট্রুকু 
শুকাইয়া তেলের উপরে থাকিলে, নামাইয়া সরিষা কাট! মাথিবে। 

আরেক রকমেও ছেঁচকী হইত্তে পারে। ডাটাগুলি প্রথমে 
জল ও নুন দিয়া সিদ্ধ করিয়া লইয়া, শেষে তেল চড়াইয়া সরিষা 
ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডাটাগুলি সাতলাইয়া লও । 


২৪০। সজিনাফুলের ছেঁচকী। 


উপকরণ।--সজিনা ফুল আধপোয়া, ছাড়ান কলাইণু'টি এক 
ছটাক, তেল দেড়ছটাক, সরিষা দুয়ানিভর. শুরালঙ্কা একটা, 
সন প্রাক ছুয়ানিতর, জল আধ ছটাক, সরিষা বাটা আধ তোলা । 

প্রণালী ।--সঞ্জিন! ফুলের কুঁড়িগুলি বাছিয়া বাছিয়া লইবে, 
যেন পোকা! প্রস্থৃতি না থাকে । বেশ করিয়! ধুইয়া লও। 

হাঁড়িতে দেড় ছটাক তেল চড়াও। তেলের ধেশায়া উঠিলে 
তাহাতে শুক্লালঙ্কা ফোড়ন দাও এবং তার পরেই সরিষা ফোড়ন 
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দিয়া সজিন। ফুলগুলি ছাড়। প্রায় মিনিট তিন চার ভাজা ভাজা 
করিয়। কড়াইশ্ত'টিগুলি ছাড়। চার পাচ মিনিট গরে কলাইশু'টিগুলি 
ফুটফাট করিয়া! ভাজ! ভাজ! হইলে, নুন আর আধ ছটাকখানেক 
জল দাও। এক মিনিউ কি দেড় মিনিটের মধো জলটুকু মরিয়! 
যাইলে পর, নাড়াচাড়া করিয়া নামাইয়া রাখ । 

ইহা মাঘ ফান্তনে খাইবার সময়। 


২৪১1 নারিকেল দিয়া বিউা ছেঁচকী। 


উপকরণ ।-বিউা চারিটা (ওজনে এক পোয়া), সরিষা তেল 
দেড় কাচ্চা, শুক্লালঙ্কা একটা, সরিষ। ছুয়ানিভর, নুন ছুয়ানিতভর, 
নারিকেল কোরা আধছটাক। 

প্রণালী 1--ঝিষাঁর খোসা ভাল করিয়া ছাড়াইয়া ফেল। 
প্রায় সিকিইঞ্চি পুরু করিয়া চাকা চাকা করিয়া বানাও এবং 
ধুইয়া রাখ। 

হাড়ি বাঁ কড়া দেড়কাচ্চা তেল চড়াও । একট। লঙ্কা 
ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও এবং তার পরেই সরিষা ফোড়ন দাও। 
ফোড়ন হইয়া! আসিলে বিউাঁগুলি ছাড়িয়া, ছু একবার নাড়িক্া 
দাও) উহাতে নুন ছাড়িয়া হাড়ি ঢাকা দাও। ঝিউার জল বাহির 
হইবে। প্রান মিনিট নাত আট পরে ক্রমে ঝিডার জল মরিয়া 
গেলে পর, কোরা নারিকেল দিয়া নাড়ি, হাড়ি নামাইয়া 
ফেলিবে। 


২৪২। সজিনাাটার ছে'চকী। 


- উপকরণ।--সজিনাডাট। আধপোক্া, তেল এক কাঁচ্চা, নুন 
দুয়ানিভর, জল আধ পোয়া, সরিষা দুচুটকি, শুরলঙ্কা একট! 
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প্রণালী ।--সজিনার্ডাটাগুলি এক এক আঙ্কুলের সমান লক্ব! 
করিয়া কাট, এবখুঁ প্রত্যেকটার আশ বা শুয়ে ছাড়াইয়। 
ধুইয়া রাখ। এঞ্খ্রী অঞপারা জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দাও। মিনিট ই ভিতর জলটুকু শুকাইয়া গেলে 
নামাও। 

কড়ায় এক কাঁচ্চ। তেল চড়াঞ। তেলে লঙ্কা আধথানা করিয়া 
ভাঙ্গিয়া দাও আর দরিষা ফোড়ন দাও। ফোড়নগুলি চুড়বুড় 
করিয়া থামিয়া গেলেই ড'টাগুলি ছাড়, এবং মুন দিয়া দু তিন 
মিনিট নাড়াচাড়া করিয়া নামাও | 






২৪৩। লাউয়ের ছে'চকী। 


উপকরণ।--লাউ দেড় পোয়া, তেল এক কাঁচ্চা, হ্থুন প্রাকগ 
তিন আনিভর, সরিষা এক তোলা, শুক্লালঙ্কা একটা, কাচাঁলঙ্কা 
তিন চারিটা। 

প্রণালী ।-মেটা মোটা কুচি করিয়া লাউ বানাইয়া ধুইয়! 
রাখ। 

কড়ায় তেল চড়াইয়! ভাহাতে লঙ্কা! ফোডন ও ছুয়ানি- ও সরিষ। 
ছাড়। সরিষা! ফোটা থানিলে, লাউ ছাড়িয়া সন দাও। হাড়ি 
ঢাকিয়া দাও। এবারে ইহার জল বাহির হইবে। প্রায় মিনিট দশ 
পরে যখন ইহার জল শুকাইয়া গিয়া কেবল একটু রস রম থাকিবে, 
তখন কাচালঙ্ক! কুচি আর বাটা সারা দিবে, তার পরে 
খুস্ঠি দিয়া ঘন ঘন নাড়ির দিবে । ছুতিন মিনিট পরে তবে 
নামাইবে ) ও 

যখন লাউ পাকা হইয়া যাক, যখন উহা! অন্ত কোন রান্নায় 
কাজে লাগে না তখন এই রকম ছ্েঁচকী করিয়া থাও। 
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২৪৪1 থোড় ছেঁচকী । 


উপকরণ ৮--থোঁড় এক পোয়া, নারিকেল এক ছটাক, তেল 
দেড় কাচ্চা, হন প্রায় সিকি তোলা, সরিষা 'আধ তোলা, শুরা 
লঙ্কা একটা, কাচ] লঙ্কা তিন চারিটা, জল আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-থোড়ের উপরের খোলা ছাঁড়াইরা চাক! চাকা 
করিয়া বানাও, এবং সঙ্গে সঙ্গে ইহার আশের মত সুতা 
আঙ্গুলে জড়াইয়া যাও । চাকা চাঁকা বানান থোড়গুলি এইবারে 
কুঁচাইয়া জলে ফেল। নারিকেল সরু মরু করিয়া কুচাও। কাঁচ! 
লঙ্কা কুচাইয়া রাখ । 

কুঁচা থোড়গুলি জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও। প্রায় মিনিট 
দশ সিদ্ধ হইলে নামাইয়া ঠাণ্ডা করিতে দাও। তার পরে জল 
নিংড়াইয়া থোড়গুলি উঠাইয়া রাখ । 

তেল চড়াও । তেলে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন ছাড়িয়া পরে 
থোড়গুলি ছাড়। ছুহিন মিনিট নাড়ির নারিকেল, কীচালস্কা 
কুচি এবং নুন দ্বাও। আরো ছু তিন মিনিট নাড়িয়া প্রায় আধ 
তোল! সরিষা! বাটা দাও। উনানের উপরেই খোড়গুলা সরিষা 
বাটা মাখিয়া তবে নামা'ও। 


২৪৫। ডুমুর ছেঁচকী। 


প্রণালী ।--ঠিক থোঁড় ছেচকীর মত করিয়াই ডুমুর ছেচকী 
করিতে হয়। তবে ইহাতে আর কুঁচা নারিকেল, দিতে হয় না । 
ডুমুরগুলি অর্ধেক করিয়া কাটিতে হইবে। 
২৪৬। ই"চড়ের ছো'চকী। 
উপকরণ ।--ই'চড় আধ সের, ঝুনা নারিকেল একটি (নারি- 


২৮৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


কেল কোরা এক পোয়া), আদা এক ভোলা, পেঁয়াজ এক ছটাক, 
হলুদ আধ তোলা, স্থন এক তোলা, শুক্লা লঙ্কা তিন চারিটা, 
রীধুনি দিকি তোলা, জল সাড়ে তিন পোয়া, তেল এক ছটাক, 
তেজপাতা একটা, ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ তিনটা, দারচিনি 
ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।_ইচড়ের খোল! ছাড়াইয়া বুকো৷ ফেলিয়া কুচি 
কুচি করিয়া বানাও এবং ধোও। নারিকেল কুরিয়া রাঁথ। 
আধ ছটাক পেরাজ, হলুদ, শুরু লঙ্কা সব একত্র পিষিয়া রাখ । 
আধ পোস্জ! গরম জলে নারিকেল কোঁরা গোল এবং ছাঁকিয়! ছুধ 
বাহির কর। ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি পিবিয়া রাখ । 

তিন পোয়া জলে ইচড় সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। 
প্রায় আধ ঘণ্টা পরে সিদ্ধ হইলে নামাইয়। জল ঝরাইয়া ফেল। 

তেল চড়াইয়৷ তাহাতে আগে কুঁচান পেকাজ ছাড়। মিনিট 
চারের মধ্যে ভাজা হইয়া গেলে পেঁয়াজগুলি ছাকিয়া উঠাইরা 
রাখ । এখন এই তেলে একট! তেজপাতা ছাড়িয়া রাধুনি ফোড়ন 
দাও। রীধুনির গন্ধ বাহির হইলেই বাটা মশলা (হলুদ, পেঁয়াজ 
প্রস্থৃতি) ছাড় । খুব লাল করিয়া প্রায় মিনিট সাত ধরিয়া কসিধা 
তার পরবে ইচড ছাড় । ইচড় ও চার পাঁচ মিনিট নাড়িকা 
জলটুকু মরির1 গেলে নারিকেল ছুধ ঢালিয়া দাও । আরে! মিনিট 
আট পরে যখন এই জলটুকু সব মরিয়া যাইবে তখন নামাইবে। 
নামাইয়! পেষ! গরমমশলা ছড়াইয়া দাও আর পেঁয়াজভাজ। ইহার 
উপরে ছড়াইস্া দাও ।, 

২৪৭1 বাঁশের কোড়ের ছেঁচকী। 

প্রণালী ।_-বাঁশের কোড়ের ছেঁচকী ঠিক ইচড়ের ছেচকীর 

মতই রীঁখিত হইবে। 


চতুর্থ অধ্যায়! ২৮১ 


২৪৯। নানুতেকা। 
উপকরণএ--নালতে পান্তা আধছটাক, সরিষা বাটা আধ 
তোলা, নুন তিনআনি ভর । 
প্রণালী ।- নালতেপাতা আনিয়া! বাছিয়া একবার্টী জলে 
ধুইক্' পূর্ব দিন রাত্রে ভিজাইতে দাও। পর দিন সকালে জল 
হইতে পাতাগুলি তুপিয়া নিংড়াইয়া লও | একটি ছুরি দিরা পাতা- 
গুপি কঁচাও, এবারে সরিষ! বাট] ও নুন মাখিয়! খাইতে দাও । 


২৫*। মোচা ছেঁচকী। 

উপকরণ ।--মোঁচা এক পোয়া, তেল আধছটাক, জল আধ 
বের, জুন প্রায় ছর আনি ভর, মেতি সিকি তোলা, ঝালক্সুন্দি 
এক ছটাক, শুরু লঙ্কা একটি। 

প্রণালী ।--মোচ1 আগে জলে দিদ্ধ করিতে দাও। প্রাপ্গ 
কুঁড়ি পচিশ মিনিট পরে সিদ্ধ হইলে, জল হইতে তুলিয়া নিংড়াইয়া 
লও । 

তেল চড়াঁও ; লঙ্কা ফোড়ন দ্রাও, তারপরে মেতি ফোড়ন দিয়া 
মোঁচা ছাড় এবং স্ুন দাঁও। প্রান সাঁত আটি মিনিট ধরিয়1 ভাজ! 
ভাজা করিয়া নামাইবে এবং কাস্ুল্সি মাথিবে। 


২৫১1 বাধাকপির ছে'চকী। 
প্রণালী ।--বাধাকপির ছেঁচকী ঠিক মোচার ছেঁচকীর মত 
করিবে। কেবল ঝালকান্থন্দির পরিবর্তে সরিষা! বাটা মাখিবে। 
২৫২। বিজ্গীর শুকৎ। 


উপকরণ।--ঝিঙ্না আধ পৌয়া, কোরা নারিকেল আধ ছটাক 
মারবা কাঁটা এক তোলা, তেল এক কীচ্চা, কীচালঙ্কা চারিটা, 
৩৬ 


২২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আদ! এক তোলা, ছুন নিন মেতি ও সরিষা মিশাইয়া 
ফোড়ন ছয়ানি তর । শর 

প্রণালী ।-বিজ্গার খোস! ছাড়ায়! সর সরু করিয়া! বানাও। 
নারিকেল কুরিয়া তাহাকে আবার পিষিদ্লা বাখ। কীচাঁলঙ্ক! 
কয়টা কুঁচাইয়। রাখ । আদার খোল! ছাড়াইয় ছে"চিক রাখ। 

তেল চড়াইয়া! তাহাতে মেতি ও সরিষা! ফোড়ন দাও । এই- 
বারে তেলে, কুঁচা বিঙ্গাগুলি ও হুনটুকু ছাড়; নাঁড়। চাড়া করিয়! 
ঢাকা দাও। মিনিট তিন পরে প্রায় ইহার জলটুকু মরিয়! 
আগিলে কাচালঙ্ক1 কুচি, সরিষা বাট! ও নারিকেল ঝাঁটাতে মিশা- 
ইয়া! একত্র ছাড়। খুস্তি দিয়া নাড়িয়া বিঙ্গার সহিত ভাল 
করিয়া মিশাইয়া দাও। মিনিট ছুই পরে নামাইয়া আদার রস- 


ট্‌কু দাও। 


২৫৩। কচি মূলার ছে'চকী। 


উপকরণ।-মুলা আধ পোয়া, তেল এক কীচ্চা, ফোড়নের 
জন্য সরিষ! ছুই চুটকি, সরিষা বাটা ছুয়ানি ভর, শুক্লালঙ্কা একটি, 
নুন ছুয়ানি ভর, জল আধ পোয়া 

প্রণালী ।_-সুলার খোসা বাধাইয়া (মধ্যে মধ্যে খোস। পাখিয়া 
অল্প অল্প খোসা ছাড়ানকে “বাধাইয়া ছাড়াঁন” বলে।) ছাড়াও । 
মূলা কুঁচাইরা, ধোও। 

তেল চড়াও; গুর্লালঙ্কা ভাঙগিয়া ফোড়ন দাও, তারপরে 
সরি»! কোড়ন দাও” যেই চুড়বুড় করা থামিবে তখনি মুল! 
ছাড়িবে। মৃলাগুলি মিনিট তিন চার নাড়া চাড়া করিয়া উহাতে 
সরিষা বাটা এবং জল দাও । তারপরে সন দাও। থুত্তি দিয়া 
নাড়িয়! দাও। জল মরিয়া গেলে নামাইয়া রাখিবে। 


চসুর্থ অধ্যায়। ইভ 


২৫৪। পাকা মূলা ছে'চকী। 


গ্রণালী।--মূল। পাঁক। হইলে তাহাকে কুঁচাইয়া! বা ছোট 
ডুমা কাটিয়া আগে সিদ্ধ করিঙ্বা লইতে হইবে । তার পরে তেল 
চড়াইয়া তাহাতে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন ছাড়িবে। এবং পরেই 
মিদ্ধ মুলাগুলি ছাড়িয়া ভাজ ভাজা করিবে। তারপরে সরিষা 
বাটা দিয়া নাড়িয়াই নামাইয়া রাখিবে। 


২৫৫। নিম বেখুন ছেচকী। 


উপকরণ।-_নিমপাতা কুড়ি পচিশটা, বেগুন দুইটি, তেল দেড় 
কীচ্চা, হন ছুই চুটকি। 

প্রণালী ।-- প্রত্যেক বেগুনটাকে ছয় টুকুরা বা আট টুকরা 
করিয়া! বানাও । নিমপাতাগুলি ও বেগুনগুলি ধুইয়া রাখ। 

তেল চড়াইয়া তাতে নিষপাতা ছাড় । ছুতিন মিনিটের 
মধ্যে নিমপাতা ভাজ! ভাজা হইলে তাহাতেই হুন-মাথা বেখুনশুলি 
ছাড়িবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে গাড় লাল রং হইয়া আদিলে 
নামাইঘে। ূ 


২৫৬। নিমেশিমে ছেঁচকী। 


ঘখন ফান্তণ মাসে প্রচুর শিম পাওয়া! যায় তখন উপরোক্ত 
প্রকারে নিষপাজ দিয়া শিম ছেচকী করিলে বেশ হয়। 


২৮৪ আমিষ ৪ নিরামিবৰ আহার) 


চড়চড়ি। 
প্রয়োজনীয় কথা। 


চড়চড়ি।_ডাল-মাঁথা ভাতের সহিত অথবা ধি-মাথা ভাতের 
সহিত আমরা যেমন ভাজ! ইত্যাদি খাইয়া থাকি, সেই প্রকার 
চড়চড়িও থাই। নানা প্রকার সবজি মিশাইন্না তবে একট? 
চড়চড়ি হয়। ইহা! কচি শাক সবজিরও হয়, আবার পাকা 
শাক সবজিতভেও বেশ হয়। চড়চড়ি পাঁচমিশালি তরকারী 
দিয়া প্রস্বত হয়। এই রকম পাঁচ মিশালী তরকারী দিয়া 
একটা ইংরাজী রাগ্না আছে থাহাকে ইংব্রাজীতে হজ্বপজ্‌ 
বলে। আমাদের চড়চড়ির নামও এই রকম “ছাবজা-গোঁবজা” 
দিলে ক্ষতি হয়না । গৃহস্থের বায়ের এবং পরিশ্রযের সংক্ষেপ 
করিবার জন্য চড়চড়ি রাধা আবগ্তক। ॥যে গৃহস্থের সংসারে 
খাইতে অনেকগুলি লোক আছে দেস্থলে পাচ রকমের তরকারী 
ছল্প অল্প করিয়া রীাধিতে দেওয়া! অপেক্ষা মোটাদুটি একট! 
চড়চড়ি বেশী করিয়া দিলেই চলে। 

চড়চড়ি অল্প তেলে রাধা যায় বটে কিন্থ আবার বেশী এল 
হইলে ভাল হয়। ইহা ঝাল ঝাল করিপ্তা রাধিলে তবে রাঁচিকর 
হ্‌র। 

শশ্শরি যেমন ভাজিত্জির মধ্যে ধরা যায় আবার উহা! 
সেইরূপ চড়চড়ির তালিকাতেও ধরা যাইতে পারে। 

সবজি ।-_চড়চড়িতে নান। প্রকার তরি তরকারী মিশাইয় 
দেওয়া হইলেও কিন্ত তাহার মধো আবার নিজের একট! পছন্দ 
করিয়া লইতে হইবে, কৌন্‌ তরকারী কাহার সহিত মিল খায়। 

শাক লব্ধ বানান।--চড়চড়ির ভরকারয নানা রকমে 


চতুথ অন্যান। ২৮৫ 


বানাইয়া দেওরা হন, ইহার একটা বিশেষ কোন নিয়ম নাই। 
তবে মোটামুটি ,রকমে শাক সব্জি বানাইবার কতকটা নিয়ম বলা 
ধাইতে 'পারে। প্র 

আলু প্রায়ই বড় হইলে ছয় চির কি আট চির করিয়া বানান 
হয়। ছোট হইলে চার চির। যখন আবার নূতন আলু উঠে 
তখন দেই অতি ছোট ছোট আলুগুলি খোদা সমেত হইলে আন্তই 
দেওয়া হয়, আর অপেক্ষাকৃত বড় হইলে চার চির বাঁ অদ্ধেক 
করিয়া কাটা হয়। পুরান আলুর খোসা ছাড়াইতে হয়। 
নৃহন আলুর খোসা কখনো বা চটে ঘসিয়া উঠাইয়া দির থাকে বা 
অনেক সময়ে খোলা সমেতই বাধা হয়। 

বিঙ্গার খোলা ছাড়াইয়া প্রার বার খানা কি ষোল খান 
করিয়া বানাইতে হয়। 

পটোলের বাধাইয়৷ খোসা কাঁটিতে হইবে । মধ্যে মধো থোসা 
রাখিয়া অগ্প অল্প খোসা ছাঁড়ানকে প্বাধাইরা ছাঁড়ান” বলে। 
পটোল প্রায়ই চারখান1 কি ছয়থানা করিয়া বানান হয়। 

থোড়ের খোপা ছাড়াইয়া। চাকা কাঁটিতে হইবে, আর সঙ্গে 
সঙ্গে ইহার ঘে স্তীয়া বাহির হইবে তাহা আঙ্গুলে জড়াইয়! যাইতে 
হইবে। তাঁর পরে এই চাকাগুষ্লি একত্র করিয়া চারখানা করিয়া 
অর্থাৎ চার ভাগে কাটিতে হইবে। যদি মোটা থোড় হয় তাহ 
হইলে চাকাগুলি ছয় খানা করিয়া অর্থাৎ ছয় ভাগে কাটিয়। 
বানাইতে হইবে। প্রায় সমস্ত চড়চড়িতেই থোড়ে নুন মাথিয়া 
রাখিতে হইবে । সাতলাইার আগে থোড়ের জল নিংড়াইয়া 
লইতে হইবে। চড়চড়িতে বড় বেগুন বার বা ষোল টুকর] 
করিরা ডুম] ড্ুমা আকারে বানান হয়। 


: ডাট। আন্বুলের সমান লঙ্ষা করিয়া কাটিয়া দিতে হয্। আর 
রশ 


৯ 


২৮৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রত্যেক ভাটার আঁশ বা খোসা ছাড়াইবে। লাউ ঝ৷ কুমড়া পাতা 
গুলি চড়চড়িতে ছু তিন টুকরা করিয়া কুঁচাইয়৷ দিবে । 

লাল বান্লাভী কুমড়া যখন চড়চড়িতে দেওয়া! যায় প্রান্ই 
খোলা সমেত দেওয়া হ্য়। তাহাতে চড়চড়ি বরং খাইতে ভাল 
হ্য়। 

ভিপ্ন ভিন্ন প্রকার চড়চ়ি সিখিবার সময়ে তরকারী বানাইবার 
প্রণালীও খলখিয়া দেওয়া যাইবে। শাক সবছি বানান হইয়। 
গেলে জলে ফেলিয়া! ভালবূপে ধুইফা লওয়া! উচিত। 

বড়ি ।-চড়চড়িতে বড়ি দিলে উহার আম্বাদ আরও ভাল হয়। 
টোপা বা ফুল বড়ি,অরহর বড়ি, তেওড়া বড়ি,মস্থুর বড়ি চড়চড়িতে 
দেওয়া] হয়। ডাল ভিজাইক্সা বড়া করিয়া ও চড়চড়িতে দেওয়া যায়। 

মশলা 1--নরিধা, হলুদ, লঙ্কা এইগুলির বাটন সচরাচর 
লাগে, পেরাজ, রন্থুনও অনেক সময়ে ব্যবহার করা হয়। 

ফোড়ন ।--পাচফোড়ন, তিন ফোঁড়নঃ * শুরু লঙ্কা, তেজ- 
পাতা, কাচা লঙ্কা, পেয়াজ, রম্থন এইগুলি দিয়া ফোড়ন দিতে 
হয়। ফোড়ন দিবার সময় বিশেষ দৃষ্টি রাখা আবশ্যক ধেন 
কোড়ন একেবারে পুড়িয়! না যায়) তাহা হইলে তরকারী তিত 
হয়! যাইতে পারে। ফোড়র্ক যেই ফটফট কতিয় খায়! 
যাইবে তখনি তরকারী সাতলাইবে। 

ছাচনা ।-তরকারী সিদ্ধ করিবার জন্য যে বাটা মশল! জলে 
গুলিয়া দেওয়া বাক, সেই মশলা-গোলা জলকে ছাঢনা বলে। 
তরকারী বুঝিপ্না ছ'চনা দিতে হইবে । কারণ বেশী জল দিগে 


রঙ 


». পাচ ছোড়ন, তিন ফোড়নের বিবয় ২০৯ পৃঠায় দটর ডালের আদযোল 
দেখ। এ 


৫ 


চতুর্থ অধ্যার । ২৮৭ 


তরকারী একেবারে গলিয়! যাইতে পারে, আবার কম জল দিলে 
তরকারী শক্ত'থাকিবে, ভাল সিদ্ধ হুইবে না| কচি তরকারীতে 
কম জল লাগে, আর পাকা তব্কাঁরী দিদ্ধ করিতে অধিক 
ছশচনার আবশ্যক । 

আঁচ।-চড়চড়ি রাঁপিবাঁর সমন্ধ একটু জ্বাল বেশী থাকিলে 
হানি হয় না বরং শীঘ্ব নিদ্ধ হইয়া যায়। তবে কোন কোন চড়- 
চড়িতে আবার মন্দা জীচও চাহি। 

ভোজন বিধি (প্রধানত: ডাল ভাতে, ঘি-মাথা ভাতেই চড়- 
চড়ি খাইতে ভাল। তবে থিচুড়ির সহিতও চলিতে পারে। 
পোস্ত চড়চড়ি, ভাঁজ! চড়চড়ি, লাউশাকের চড়চড়ি, উচ্ছে চড়চড়ি 
ইত্যাদি কতকগুলি চড়চড়ি পাস্ত ভাতের সহিত থাইতে ভাল 
লাগে। 


২৫৭। ফুলকপির চড়চড়ি। 


উপকরণ।--আলু আধ পোয়া, ফুলকপি আধ পোম্া, শিম এক 
ছটাক, ছাড়ান কলাইন্ত'টি এক ছটাক, বিটপালম বা রাঙ্গা মোথ। 
একটা, কচি খোড় আধ শোয়া, কুমড়াবড়ি দশটা, সরিষা 
তেল দেড় ছটাক, কীচালঙ্কা তিনটা, শুরালঙ্কা তিনটা, তিন 
ফোড়ন সিকিতোলা, তেজপাতা ছুইথানা, জল এক পোয়া, হলুদ 
মিকিতোল! (একগিরা,) সরিষ। দিকি তোলা, মুন একতোলা, * 
জল এক পোয়া। 

প্রণাঁলী।--আলুর খোস৷ ছাড়াইয়া তাহাকে চার ভাগে বা ছয় 
ভাগে কাটবে; ফুলকপি ডালে ডালে কাটিয়া লইবে; শিমের 
বৌটা কাটিয়া ফেপিয় ছতিন টুকরা ক্ষরিয়া কাটিবে। বিটের 
খোসা ছাড়াইরা ডুমা ডুমা করিয়া কাট। খোঁড় চাক! করিম 


২৮৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বানাইয়া প্রত্যেক চাকা আবার চার টুকরা করিয়া কাটিবে। সব 
তরকারী আলাদা আলাদ! ধুইয়া রাখিবে। 

হলুদ, একটি শুরুালঙ্কা ও সরিষ! একত্রে বাটয়া রাখ। 

হাড়িতে হেল চড়াও। তেলের ধোয়া উঠিলে বড়ি ছাড়। 
ধড়ি লাল করিয়। কপিঘ্া উঠাইর। রাধ। বড়িগুণি চার পা 
মিনিটের মধ্যে কদম! হইবে। এইবারে ছধানি তেজপাতা, ছুটি 
শুকালগ্কা, আর তিনটী কাচালঙ্ক! ছাড়। একটু পরেই শুকালঙ্কার 
গাঢ় লান রং হইন। আপিলে ভিন ফোড়ন ছাড়। ফোড়নের 
চুড়চুড়,শন্দ থামিরা গেলে কপি ছাঁড়। কপিগুলি মিনিট তিন 
ধরিয়া কমিবার পর শিম, আলু, বিটপালম ও থোড় ছাড়িবে। 
মিনিট পাত ধরিয়া তরকারীগুনি ভাল রকম কণা হইয়া! গেলে 
নুন দিবে। তারপরে এক পোয়া জলে মশলার বাটনা গোল এবং 
এই ছাঁচনা ঢাগিয়া দাও ও হাড়ি ডাকিয়া দাও। মিনিট দশ পবে 
তরকাপীউঠাইয়! দেখিবে দিদ্ধ হইগাছে কিনা। যধন তরকারী 
'খিদ্ধ হইতে আর এক ফুট বাকী থাকিবে, তখন কলাইুটি- 
খুলি ঢাপিয়া দিবে। কলাইশুট আগে হইতে দিলে তরকারী কাপ 
হইনা বান । জল মরিয়া! গেলে নানাইবে। ছাচনা দিও।ঈ-পর 
প্রা মিনিট পনর ধরিয়া সিদ্ধ হইবে । ও 

ভোজন বিধি ।-ইহা লুচিতেও খাঁওয়। যার এবং ভাতেও 
খাওয়া যার। 


২৫৮। বাধাকপির চড়চড়ি। 


প্রথাপী ।--বাধাকপির চড়চড়ি ও এই রকম করিয়! বাধিতে 
হইবে, কেবল বিটপাপম দিবে না। একটি আস্ত বাধাকপি আট; 
খানা করিঘা কাটিবে। 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৮৯ 


২৫৯। পেয়াজ কলির চড়চড়ি। 


উপকরণ ।- পেয়াজ কলি তিন আঁটি (ওজনে এক পোয়া), 
আলু আটটা (ওছনে প্রায় এক পোয়া), পটোল চারিটা (ওজনে 
আধপোয়া), ফুলবড়ি বারট! (ওজনে এক কীচ্চ), সরিষা তেল আধ 
ছটাক, হলুদ বাটা আধ তোলা, সরিষা বাটা আধ তোলা, শুরা 
লঙ্কা বাটা সিকি ভোলা, সন প্রায় আধ তোলা, রাঁধুনি ও তিন 
ফোড়ন মিশাইয় ছয়ানি ভর, জল এক পোকা । 

প্রগালী ।--পেয়াজ-কলিগুলি এক আঙ্গুলের সমান লম্বা করিয়া 
কাট । মুখের শিষটুকু ফেলিয়া দিবে। আলুর খোসা ছাড়াইয়া 
চার ভাগে কিনা ছন্ন ভাগে কাটিয়া বানাও। এই চড়চড়িতে 
নৃতন ছোট ছোট আলু আধখানা করিয়া কাটি দিলেও বেশ 
হয়। নূতন পটোলের খোসা না ছাড়াইলেও চলে, পটো লগুলি 
চারখানা করিয়া কাট । সব তরঙ্কারী ধুইয়া রাখ । 

সাড়িতে তেল চড়াও । তেলের ধোঁয়া উঠিলেই বড়িগুলি ছাড়। 
বড়ির রং একটু লাল্চে হইয়া আসিলেই হাড়ি নামাইয়া, খুত্তিছ্বারা 
বড়িগুলি নাড়িয়া নাড়িয়৷ উঠাইয়া রাখিবে। বড়িগুলি উঠাইয়। 
রাখিযার পর এই তেলেতেই প্রথমে পাঁচফোড়ন ছাড়, তার পরে 
ভরকারীগুলি সব ছাড়। প্রায় মিসিট ছয় সাত ধরিয়া কপিয়! ছন 
দাও। নাড়িয়া চাড়িয় হলুদ, সরিষা ও লঙ্কার বাটনা এক পোয়। 
জলে গুলিয় ঢালিয়! দাও। ফুটিয়া উঠিলে বড়িগুলি ও ছইটি কাচা 
লঙ্কা অর্ধেক করিয়া ভাঙ্গিয়া ছাড়। মধ্যে মধ্যে ছু একবার 
নাড়িয়া দিতে হইবে। প্রায় মিনিট ছয় সাত পরে ইহার জল 
মরিলে এবং সব সিদ্ধ ছইয়া গিয়াছে পি নামাইফ্া 
রাখিবে। 


৩৭ 


ইন আমিষ ও পিরামিধ আহার । 


২৬০। পোস্ত চড়চড়ি। 
উপকরণ।--আলু আধ পোয়া, ফুল বা টোপ! বড়ি এক কীচ্চা, 


পোস্ত এক ছটাক, শুরু! লঙ্কা তিনটা, কাচা লঙ্কা ছুইট।, হলুদ 
ছুয়ানি ভব, তিন ফোড়ন (মৌরী, কালজীরা, মেতি) দিকি তোলা, 
জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।_আলুগুলির খোসা ছাড়াইয়া ছোট ছোট ডুমা 
করিয়া বানাও অথবা কুচি কুচি করিতেও পার। তার পরে 
ধুইয়া রাথ। 

পোস্তগুলি এক বাটী জলে ফেল। এইরূপ করিলে পোস্তগুলি 
উপরে ভাসিতে থাকিবে এবং বালি জলের নীচে পড়িয়া যাইবে । 
পোল্তগুলি জলের উপর হইতে ছাঁকিয়া তুলিয়া লইবে। তিন 
চারিবার জল বদলাইয়া ধুইবে। পোস্তগুলি এইবারে ছুরি শুরা 
লঙ্কার সহিত পিযিয়া ফেল। 

হলুদ টুকু আলাদ! বাটিয়া রাঁখ। 

তেল চড়াও । তেলের ধোয়া বাহির হইলে বড়িগুপি ছাড়। 
ছু এক মিনিটের মধ্যে বড়িগুলি লাল্চে হইয়া আসিলে উঠাইয়! 
রাখ । এই তেলে একটা লঙ্কা ফোড়ন ছাড়িয়া! তারপরে তিন 
ফোড়ন ছাড় । ফোড়ন-ফোট! শব্ধ থামিয়। গেলে আলু হাড়িবে। 
প্রায় মিনিট তিন পরে যখন দেখিবে আলুর উপরে তেলের বুদ- 
বুদ উঠিতেছে, তখন পোস্ত-বাটা ছাড়িবে। ক্রমাগত থুস্তি দিয়! 
নাঁড়িয়া দিবে । প্রায় তিন চার মিনিট পরে যখন দেখিবে পোস্ত 
বরং অনেকটা লাল হইয়া আসিয়াছে, এবং আরো যখন দেখিবে 
পোস্ত হইতে তেল বাহির হইতেছে, তখন হলুদ বাট। ও জল 
দ্িবে। এই সঙ্গে সুন ও ছুইটা কাচা লঙ্কা আধচির করিয়া! 
কাটিয়া ছাড়িবে | কাচা লঙ্কা ইচ্ছা করিলে নাও দিতে পার। 


চতুর্থ অধ্যায় । ২৯১ 


এবারে সবটা ভীল করিয়া! নাড়িয়া দাও । ছু এক মিনিটের 
মধ্যে জল টুকু মরিয়া তেল-চুকচুকে হইলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি ।-ইহা লুচি, ভাত ছুয়েরি সঙ্গে খাওয়া 
চলে। 


৯৬১। সজিনার্ভীটা চড়চড়ি। 


উপকরণ।--সজিনা ডাটা আধ পোয়া বা চার পাচ গাছি, 
আলু আধ পোয়া, বিঞ্গা দুইটা বা দেড় ছটাক, মটরের বড়ি আধ 
ছটাক, বানান থোড় এক ছটাক, তেল দেড় ছটাক, হলুদ এক 
গিরা সিকি তোলা), শুরু! লঙ্কা হুইটা, কীচা লঙ্কা ছু তিনটা, 
সরিষা সিকি তোলা, পাচ ফোড়ন সিকি ভোলা, জল এক পোয়।, 
নুন আধ তোল] 

প্রণালী ।-_ সজিনাট্াটা তর্নীর সমান লঙ্কা করিয়া কাট 
এবং আশ ছাড়াইয়া ফেল। আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছয়খানা 
করিয়া বানাও । বিঙ্গার খোঁসা ছাড়াও । এক একটা বি 
্শ বার খানা করিয়া! বানাও । খোঁড়ের থোলা ছাড়াইয়া চার 
খানা করিয়া বানাও । সব ধুইয়া রাখ । 

হলুদ, একটা লঙ্কা আর সরিষাগুলি বীটিয়া রাখ । 

কড়ায় তেল চড়াও । তেলে আগে বড়িগুলি কসিয়া উঠাও। 
ছু এক মিনিটের মধ্যেই হইয়া যাইবে । এবারে পাঁচ ফোড়ন ও 
একটা শুরালঙ্কা ফোড়ন দাও। তরকারীগুলি ছাড়। প্রায় তিন 
চার মিনিট ধরিয়া কসিয়া, মশলার বাটনা জলে গুলিয়া ঢালিয়া 
দাও। ছুন দাও. কাচালঙ্কা ভাঙ্গিয়া দাও । জল ফুটিলে বড়ি 
দিবে । মিনিট আট দশের মধ্যে সব জল মরিয়া গেলে, বেশ 
নাড়া চাড়া করিয়া নামাইগা রাখিবে। 


২৯ আমিষ ও নিরামিব আহার। 


২৬২1 বড়া চড়চড়ি। 


উপকরণ ।-পটোল চারিটা, আলু চারিটা, ছোট বা বড় 
মটরভাঁল এক ছটাক, থোড় আধ বিঘৎ লম্বা, নুন আধ তোলা, 
তেল আধ পোয়া, পাচ ফোড়ন সিকি তোলা, তেজপাতা ছুখানা, 
শুরালঙ্কা তিনটা, জল দেড় পোয়া, হলুদ এক গিরা (মিকি 
ততোলা)। 

প্রণালী ।--পটোলের বাধাইয়! থোসা৷ ছাড়াও, এবং চারখান! 
করিয়া বানাও। আলুর খোসা ছাড়াইয়া বানাও। বড় আলু 
হইলে ছয়খান!, ছোট আলু হইলে চারথানা করিয়া বানাইবে। 
থোড়ের খোলা! ছাড়াইয়া চাকা চাকা করিয়া! বানাও, তারপরে 
আবার প্রতি চাঁকা চারখানা করিয়া! কাট। সব তরকারী ধুইয়া 
রাখ। ব্লাধিবার এক ঘণ্টা আগে ভালগুলি ভিজাইতে দিবে। 
তারপরে ডাল বাটিয়া ফেটাইয়া লও। ইহাতে কেবল একটু স্থুদ 
মিশাও। 

থোড়গুলিতে ছই চুটকি হুন মাথিয়া রাখ। হলুধ ও লঙ্কা 
ছুটি পিিয়! রাখ । 

এক ছটাক তেল চড়াও । তেলে ভালের ছোট দে: করিয়া 
ফুলুরি বা বড়া ছাঁড়। মিনিট তিন চারের মধ্যে অল্প অল্প লাল 
করিয়া ভাজা হইয়া যাইলে উঠাইয়া রাখিবে। হহা বেশী লাল 
করিবার আঁবস্ঠক নাই। 

এখন এই তেলেতেই আলু, পটোল ও থোড় (থোড়ের 
জল নিংড়াইয়! ফেলিবে) ছাড়িবে। প্রায় পাচ মিনিট ধরিয়া 
খুস্তি দিয়া নাড়িয়! নাড়িয়া কস। যখন দেখিবে ইহার প্রায় সব 
জল মরিয়া গিয়াছে এবং শাশা শব হইতেছে, আর তর- 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৯৩ 


কারীর রং একটু লালাত হইয়াছে, তখন তরকারী উঠাইকা 
রাখিবে। ইছাই তরকারী কস! হইল । 

কড়ায় আবার এক ছটাক তেল চড়াও। তেলে তেজপাতা 
ছখানা, পীচ ফোড়ন এবং একটা শুরালঙ্কা ছিড়িয়া ফোড়ন 
ন্াও। ফোড়নের বেশ গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ছাড়। 
একবার খুত্তিদিয়া নাড়িয়া লইয়া দেড় পোদ্স। জলে হলুদ ও লঙ্কার 
বাটন! গুলিয়া চালিকা! দাও। স্থুন দাও। হিনিট পাচ ছয় ফুটিলে 
পর যখন দেখিবে আলু সিদ্ধ হুইয়! গিয়াছে, এবং জল ও অনেকটা! 
মরিয়া গিয়াছে তখন বড়াগুলি ঢালিয়া! দিবে? সবটা ভাল করিয়া 
নাড়িয়া দাও । ছু এক মিনিট পরেই জল গুকাইয়া গেলেই 
নামাইবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা! লুচির সঙ্গে এবং ভাতের সঙ্গে খাওয়া চলে। 


২৬৩। টক চড়চড়ি। 


উপকরণ ।--এক ফালি লাল কুমড়া আধ পোয়া), শাদাশিম 
এক ছটাক, আলু ভিন ছটাক, কীচা আম একটা, পেঁয়াজ আধ 
ছটাক, হলুদ বাটা আধ তোলা, শুরা লঙ্কা ছুইটি, কাঁচা লঙ্কা 
দুইটি, তিন ফোড়ন ছুয়ানি ভর, তেজপাতা একখানা, জল এক 
পোয়া, তেল এক ছটাক, নুন প্রান পোন তোল!। 

প্রণালী ।-লালকুমড়া ছোট পাশার আকারে ৰানাও। চড়- 
চড়ি বীধিবার সময্প কুমড়ার খোলা! রাখিতেও পার, আৰার 
ছাড়াইয়। ফেলিতেও পার। শিমের বোটা ও শির! ছাড়াইয়া 
তিন চার টুকক্সা করিয়া কাট। আলু চারথানা কি ছয়খান! 
করিয়া বানাও। পেয়াঙ্জ লম্বা দিকে কুচি কর। কাঁচা আম 
পেয়্াজের মত কুচি কুচি করিয়া কাট। 


২৯৪ আমিহ ও নিরামিষ আহার । 


ছাড়িতে এক কাচ্চা সরিষা তেল চড়াও। তাহাতে আগে, 
বড়িগুলি কমিয়া উঠাও। বড়িগুলি উঠাইয়া হাড়িতে আবার 
আর দেড় ক্বাচ্চা তেল চড়াও এবং তাহাতে তরকারী গুলি 
ছাড়িয়া কস। হুন দাও। হাঁড়ি ঢাকিয়া রাখ। মিনিট পাচের 
মধ্যে তরকারী কসা হইলে উঠাইয়া রাখ। হাড়ি ঢাকিয়৷ রাখিলেও 
মিনিট পাচের মধ্যে ছ তিন বার ঢাকা খুলিয়! নাড়িয়৷ দিতে 
হইবে। হীড়ি ঢাকা দিবার অভিপ্রায় এই যে কসিবার সঙ্গে সঙ্গে 
ভাপে তরকারী শীঘ্র সিদ্ধ হইয়া আসিবে। 

হাঁড়িতে আবার আরো! দেড় কীঁচ্চা তেল দিয়া একটা শুরু! 
লঙ্কা ও তেজপাতা ছাড়। তার পরে পাঁচফোড়ন ও পেয়াজ 
ছাড়। মিনিট পাঁচ ছয় পরে পেয়াজ লাল করিয়া ভাজ! হইলে 
তরকারী ছাড় । এই সঙ্গে হলুদ ও লঙ্কাগোলা জল দাও। হাড়ি 
ঢাকিয়া দাও। মিনিট সাত আট পরে জণ্ন শুকাইয়া তরকারী সিদ্ধ, 
হইয়া গেলে নামাইয়া রাখিবে। 


২৬৪। চীঁপানটের শাক-চড়চড়ি। 

উপকরণ ।--নটেশাক একপোয়া, হলুদ সিকি তোলা, পৈঁয়াজ 
এক ছটাক, শুরু! লঙ্কা একটা, সরিষা তেল এক ছটাক, কাচা 
লঙ্কা ছু তিনটা, রন্থুন দুই কোয়া, তিন ফোড়ন ছুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।-নটেশাকের যোটা ডাটাগুলি বাদে কেবল সরু 
সরু ডাটা আর পাতাখুলি লও। ইহার পোঁক1 ও খারাপ পাতা" 
গুলি বাছির়া তিন চার বার ধুইয়া রাখিয়া দাও। শুরা লঙ্কা, 
চ্লুদ 'ও পেরাক্গ শিলে পিষিয়! রাখিয়া দাও। ছুকোয়া রম্ুন 
ছেঁচিয়া রাখ। 

কড়ায় তেল চড়াও। তেলের ধৌয়! বাহির হইলে তিনফোঁড়ন 


চতুর্থ অধ্যায়। ২৯৪ 


ছাড়। তারপরে রসুন ছেঁচা ছাড়িক়্াই পেষা মশল! ছাড়। মশল। 
বেশ লাল করিয়া! ছ তিন মিনিট ধরিয়া কস। তার পরে শাক 
ছাড়। খুস্তি দিয়া শাক উপ্টাইয়! পাণ্টাইয় দাও । হ্ছন এবং 
কীঁচা লঙ্কা ছাড়িয়া! কড়া ঢাকিক়া! রাখ । শাকের জলেই শাক সিদ্ধ 
হইবে, আর জল দিতে হইবে না। প্রীয় মিনিউ পাঁচ পরে এই 
জলটুকু মরিয়া গেলে নামাইয়া রাখিবে। এই শাক নরম নরম 
থাকিবে। ইহাকে আর ভাজ! ভাজা করিতে হইবে না। শাক- 
চড়চড়ি একটু ঝাল ঝাল হইলেই মুখরোচক হয় । 
ভোক্ধন বিধি।--লুচি ও ভাত ছুয়েরই সঙ্গে খাওয়া চলে। 


২৬৫। লাঁউশাকের চড়চড়ি । 


উপকরণ ।--লাউশাক এক ছটাক, ঝিপ্া এক ছটাক (একটা), 
পটোল এক ছটাক (চারিটা), আলু আধ পোয়া (চার পাঁচটা), 
থোড় এক ছটাক (আধ বিঘৎ লক্বা), কুমড়া বড়ি ছয়টি (আধ 
ছটাক), মুন আধ তোলা, সরিষা! বাটা পোন তোলা, হলুদ বাঁটা 
পোন তোলা শুরু! লঙ্কা ছুইটি (একটি বাটিবার জন্য রাখিবে, 
একটি ফোড়নের জন্য) জল £দেড় পোয়া, তেল এক ছটাক, 
তেজপাতা ছুথানা, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--লাউশাকের ছুটা তিনটা ডগা কাটিরা লও। 
দেড় হাত সমান লম্বা! ডাট! লইন়্া তাহ! তর্জনীর সমান লম্বা ছোট 
ছোট করিয়! কাটিয়া তাহার খোসা (এশো) ছাড়াইয়া রাখ। 
আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছয়খান! করিয়া বানাও। পটোলের খোস। 
বাধাইয়া৷ ছাড়াইয়া তাহা চারখানা করিয়া কাট। বিঙ্গারও 
বাধাইয়৷ খোসা ছাড়াইয়। বার চৌদ্দ টুকরা করিয়! কাট। থোড়ের 
গোল। ছাড়াইয়! চাক চাকা কাটিয়া সেই চাকাগ্ডলিকে আবার 


চে আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


চারখানা করিয়া কাট । সব তরকারীগুলি ধুইয়া রাখ। থোড়ে 
একটু স্থন মাখিয়। রাখ । 

স্িষা, হলুদ ও একটি লঙ্কা শিলে পিহিয়া রাখ 

আধ ছটাক তেল চড়াও । তেলের ধোয়া বাহির হইলে বড়ি 
খুলি ছাড়। ছু এক মিনিট কসিয়া উঠাইয়া রাখ। এইবারে 
ভাটা প্রভৃতি সব তরকারী ছাড়। ছুন দাও। নাড়া চাড়া! করিয়া 
কস। প্রা পাঁচ ছয় মিনিট ধরিয়া! কসিবার পর খন দেখিবে 
ইহার জল মরিয়৷ গিয়াছে, তখন পেষ! মশলা দেড় পোদাটাক 
জলে গুলিয়! চালিয়া দিবে। তিন চাঁর মিনিট পরে জল খুব 
ফুটিলে বড়ি দিবে। আরো! মিনিট চার পরে সব জলটুকু মরিলে 
তরকারীগুলি নামাইয়া আলাদ! একটী পাত্রে ঢালিয়া রাঁখ। 

হাড়ি ধুইয়া মুছিয়! তাহাতে আবার আধ ছটাক তেল চড়াও । 
তেলে তেজপাতা, লঙ্কা ভোঙ্গিয়া দিনে), ও পাঁচফোড়ন ছাড় । 
এইবারে তরকারী (যেগুলি আলাদা পাত্রে ঢালিয়া পাখিয়াছিলে ) 
টাল। ছ এক মিনিট পরে রস রস,তাঁব চলিয়া গেলে নামাইয়? 
বাখ। 

ভোজনবিধি ।--এই রকম চড়চড়ি পাস্ত ভাত, গরম ক্কাত দিয়া 
খাইতে ভাল লাগে। 


২৬৬। কুমড়াশাকের চড়চড়ি । 


প্রণালী ।--কুমড়াশাকের চড়ছড়িও ঠিক লাউশাকের চড়চড়ির 
মত করিয়া প্রস্তত করিতে হইবে। 


২৬৭। কুমড়া শাকের খাট! চড়চড়ি । 
উপকরণ ।--কুষড়া শাক এক পোয়া, আলু আধ পোয়া, 
খোড় মাধ পোরা, বিঙ্গা আধ পোয়া, বেখখন আধ পোয়া, ছোল! 
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আধ ছটাক, সরিষা বাটা একতোঁলা, হলুদ আব তোলা. শুরা 
ল্কা তিন চারিটা, পাঁচফোড়ন মিকি তোলা, হন এক তোলা 
তেল দেড় ছটাক, জল এক পোয়া । 

প্রণালী "কুমড়া শাকের ডাটা ও কচি কচি পাতাগুলি লও | 
পাকা পাতাগুলি দিও না। ডাটাগুপি তর্জনী আঙ্গুলের সমান 
লম্বা করিয়া কাট। ডাটাগুপির খোসা ছাড়্াইয়া লইবে। পাতা- 
গুলি ছুতিন খণ্ডে কুচাও, নিতান্ত কচি পাতা হইলে না কুঁভাইয়। 
দিলেও চলে। আলুর খোলা ছাড়াইয়! ছয় বা আট খণ্ডে কাট। 
বিগ্গা বার টুকরা কারুর বানাও । বেগুণ ডা ডূমা করিয়া বানাও 
ভিঞ্জান ছোলা আনয়া রাখ । ছোলাগুলি পৃক্ব হইতে ভিজাইতে 
দিতে হইবে, লব তরকাধা ধুইয়া রাখ । 

সরিষা, হলুদ ও তিনটা শ্ররা লঙ্কা শিলে পিবিয়া রাখ । 

এক ছটাক তেল চড়াও। তেলে সব তরকারী ছাড়িয়া! কস। 
দিনিটপাচ কস। হইলে পর, বাটা মশলা জলে গুলিয়া ঢালিয়া 
দাও। নুন দাও । শিনিউ পনের পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়1 গেলে 
একটু ঝোল ঝোল থাকিতে থাকিতেই নামাইয়া, ঢালিয়! রাখিবে। 

আবার আর ছটাক তেল চড়াইয়া, তাহাতে একটি শুরা লঙ্কা 
ছিড়িকা ছিড়িয়া ফোড়ন দাও । তার পরে গাচফোড়ন ছাড়িয়া 
সব তরকারীটা (ধাহা পাত্রে ডালিয়া পাধিরাছিনে) ঢালিয়া দাও। 
দিনিট চার পরে জলটুকু মরিয়া গেলে, তরকারী ঢালিয়। 
ফেলিবে। ইহা খাটা থাটা চড়চড়ি হইবে। 

২৬৮1 উচ্ছা চড়চড়ি। 


উপকরণ ।--আলু চারিটা (আধ পোয়া), ঝিঙ্গী একট! (এক 


ছটাক), উচ্চ বারটা /এক ছটাক), পটোল চারিটা (এক ছটাক 
৩৮ 


২ম আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


খোড় এক বিঘৎ লম্বা (আধ পোষ), সেল এক ছটাক, হলুদ বাট! 
সিকি তোলা, শুরা লঙ্কা একটি, জল আধ পোরা, স্থন প্রায় ছয় 
আনি ভর, আদা আব তোলা । | 

প্রণালী ।--আলুর খোসা ছাড়াইয়া! ছয়খানা কনিযা কাট। 
কিঙ্গার ধোপা ছাড়াইর! বার চৌদ্দখানা করিরা কাট । উচ্ছা- 

লিকে লম্বাদিকে চারথানা করিয়া বানাও । থোড়ের খোলা 

ছাড়াইযা চাকা কাটিরা দেই চাক গুলিকে চারখানা করিয়া 
বানাও । সব তরকারী ধুইয়া রাখ। হলুর ও লঙ্কা শিলে পিষিয়। 
বাখ। 

হাড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও, ছেলের বৌয়া উঠিলে উচ্ছা 
ছাড়। মিনিট তিন ধারয়া উচ্ছা ভাঙগ। উচ্ছাপ জল মারয়া 
শাজা ভাজা! হইলে, অন্যান্য ভরকারী ইহাতে ছাড়িরা দাও। 
মিনিট তিন পরে এই শরকারীগুলিও কসী হইয়া আসিলে পে! 
অশলা আবধপোয়াটাক জলে গুলিয়া ঢালিয়া দাও । শুন দাও । 
এ্মনিট তিনের মধ্যে জল মরিয়া গেলে, হাড়ি নামাইরা উহাতে 
আদা ছেঁচা মাথিয়া রাখিবে। 

২৬৯। উচ্ছা চড়চড়ি (দ্বিহীক্ম প্রকার)। 

উপকরণ ।-_-উচ্ছা আগ্রা্টী, ছোট আলু চৌদ্টা, শিম সাত- 
খানি, তেল এক ছটাক, লঙ্কা! একটি, তেজপাতা একখানি, পচ 
ফোড়ন ছুয়ানিভর, জল নাত ছটাক, হলুদ এক গিরা (লিকি তোলা), 
হুন প্রান মাধতোলা । 

প্রথালা।_উচ্ছাগুলি লঙ্কা করিয়া চার থে কাট। আলু 
গুলি চার টরকরা করির। কাট। শিমগ্ুলি ছুভিন টুকরা করিয়। 
বধানাও। লব ভাল করিয়া! ধুইরা প9। 
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কড়ায় তেল চড়ীও। তেলে একটি শুক লঙ্কা ও একখানি 
হেজপাতা ছচড, তারপরে পাচফোডন ছাড়। ফোড়ন হইয়া 
আপিল অথাৎ কোড়নের শব ছামিয়া গেলে, তরকারীগ্ুলি 
ছাড়। ভরকারাশ্তলি নাড়িয় চাড়িরা বেশ ভাজা ভাজা করিয়া 
গ9। এক্ষণে হলুদ বাটা খাত ছ্টাক জালে গুলির ঢাপিয়া দাও। 


ঘন দা9। আর দশ পনের দিনিটের মবো সব নিচ্ধ হইরা 





ভল মরির! গেলে পর, তবুও একটু নাড়া চাড়া করিয়া একেবারে 


২৭০ যঙজিনাশাক শশশরি। 


উপকরণ |-সজিনাশাক আব পোয়া, ছেল দেড় কীচ্চা, 
হন দুই না চিন চুক, জল বেড় ছটাক, অিষ। দুরানি ভর,, 
শুরালঙ্কা একটা, টুন একবতি। 

প্রণালী ।-ঝডক্দ্ধ টাটকা সজিনাশাক আনিয়া সজিনা- 
পাহাগুলি খুণিয়া গু । নটকু দেড় ছটাক জলে গুণিয়া তাহান্রে 
শাকশুলি পিগ্ধ করিতে দাও। মুন দা9। মিশিট তিনের মধ্যে 
মিদ্ধ ১ইয়া গেলে জল গাপিরা কেশ । সেন চডাইত, লঙ্কা ও সরিষা, 


ধে!ডন দিয়া শাক সাদা চাগ ঢাগ হইয়া গেলে নাঘাইবে।, 
২৭১। ডেঙ্গাডাটার উড়চড়ি। 


উপকরণ ।- টেগোড টা আব পোয়া, পোড় আব পোয়া, 
বি] আদ পোরা, আলু তিন ছটাক, কীটালিবাতি এক ছটাক, 
তন দশ আনি ভর, তিন ফোডন ছানি ভর, শুর্টীলঙ্কা ছুইটা। 
সধিযা সিকি তোগা, হলুদ সিকি ভোলা, জল এক পোয়া, হজ 


পাভা হকখানি। 


৩০৪ আমিষ ও নিরামিষ অ'হার। 


প্রণালী।--ভাটাগুলি তঞ্জনী অঙ্গুলির সমাঁন লম্বা করিয়া 
বানাইয়া! তাহার গায়ের থোসা উঠাইয়া ফেল। আলু চারচির 
করিয়া বানও | বিঙ্গা ষোল টুকরা করিয়া বানাও। কাটাল- 
বীচির শাদ! খোল! ছাড়াইয়া আবার লাল থোস! টাচিয়া ফেলিয়া 
অর্ধেক করিয়া কাটয়! দাও। সবধুইয়া ফেল। 

একটি শুকালঙ্কা, হলুন ও সরিষা একত্র শিলে পিধিগ্া রাখ । 

তেল চড়াও । একখানি তেজপাতা! ও লঙ্কা ফৌঁড়ন দাও) তর- 
কারী ছাড়। খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাড়িয়া দাও। ম্থুন ছাড়। 
হাড়ি ঢাকিয়া দাও। তরকারীর জল বাহির হইয়া মিনিট পাঁচ 
পরে শ্র জল আবার শুকাইয়া গেলে, এক পোয়া জলে বাটন! 
খুলিয়া ঢালিয়া দী৪। মিনিট দশের মধ্যে সিদ্ধ হইয়া গেলে 
নামাইয়! রাখিবে। 


২৭২। ভাজা ঢড়চড়ি। 


উপকরণ।--আলু চারিটা, পটোপ চারিটা, থোড় এক বিদধৎ 
লঙ্বা আধগোয়া), মটর ডালের বড়ি কুড়িটা, জল পাচ ছটাক 
তেল পাচ কীাচ্চ, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, শুরু। লঙ্কা এ ছটা, 
তেজপাতা দুখান!, গুরু হলুদ আধ গিরা (দু়ানি-ভর), */৬। আব 
তোলা, শন প্রান আধ তোলা । 

প্রণালী ।--আলু ছন্ বা আটচির করিয্না বানাও । পটো 
ছয় টুকব্রা কর। খোড় প্রথমে চাকা চাকা বানাইয়া সেই চাকা 
গুলিকে চার চির কর। সব ধুইয়া রাখ। 

এক কাচ্চা তেল চড়াইদ্লা বড়িশুলি কপিয়া উঠাও। ছু এক 
মিনিটের মধ্যে হইর1 যাইবে । এক পোরা জল চড়াইয়া 
দাথ। জল কুট্টতে থাকিলে সব তরকারী একেবারে ছাডিবে। 


চতুর্থ অধ্যায় ৩০১ 


মিনিট দূশ বাঁর পরে তরকারী সব জল টানিয়া! লইলে নামা- 
ইবে। . 

এক ছটাঁক তেল চড়াও । তেলে পাঁচফোড়ন, লঙ্কাফোড়ন 
এবং ছুইখানা তেজপাত। ছাড়। ফোড়নের বেশ গন্ধ বাহির হইলে 
তরকারী ছাড়িবে। এক ছটাক জলে হলুদ বাটাটুকু গুলি] 
তরকারীতে ঢালিয়! দাও। হ্থুনটুকু দাও। এই জল মারিয়া তর- 
কারীটাকে তেলের উপরে ভাঙ্গা! ভাঙ্গা কর। নামাইয়া আদ! 
স্রঁচা ছড়াইয়া মিশাইয়া লও । কাচা আমের সময় একটি কীচা 
আমের সহিত আদা ছেঁচিয়া দিলে বেশ হয়। 

ভোজন বিধি।--ইহা ভাত, লুচি ছুয়েতেই থাওয়া চলে। 


২৭৩। তেগুড়া শাকের চড়চড়ি। 


উপকরণ ।-_আলু চাঁরিটা, তেওড়াশাক এক ছটাক, থোড় 
এক ছটাক, কুমড়া বড়ি চারটা, শিষ ছয়টা, সরিষা আধ তোলা, 
শুক্লা লঙ্কা ছুইটা, হলুদ দিকি ভেলা, তেল এক ছটাক, জল প্রায় 
পাচ ছটাক, হুণ প্রায় আধ তোলা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি- 
তর। 

প্রণালী ।--আলুর খোপা ছাড়াইয়া ছয় টুকরা করিয়া বানাও। 
খোড়ের খোলা ছাড়াইয়া চাকা করিয়া বানাইয়া, গ্রহি চাকা 
আবার চার টুকরা করিম্জা বানাও । শিমগুলির বোটা ছাড়াইয়া 
ছুতিনটুকরা করিয়া বানীও। শীকগুলি বাছিদ়্া রাখ। সব 
তরকারী ভাল করিয়া ধুইয়া ল'ও। | 

সরিষা, লঙ্কা! ও হলুদ শিলে পিষিয়া রাখ । 

আধছটাক তেল চড়াও। তেলের ঝৌস্া উঠিলে বড়িগুলি 
কিয়া উঠাও। বড়িগুলি উঠাইয়া বাকী তেলে শাক ছাড়া 


ত৩২" আমিষ ও নিরামিব আহার। 


অঙ্ান্ত নব তরকারীশুলি কসিকা উঠাও। মিনিট চারের ভিতর 
হইয়া যাহইবে। 

তারপরে জলে মশলা বাটা গুলিতা সেই ছানা চড়াইখে। 
দুটয়া উঠিলে তবে তরকারী ছাড়িন্ষে। নুন দিবে । তারপরে খখন 
বলক উঠিণে অথাৎ জল ফেনার মত হইয়া ফু'পর়া উঠিবে, 
তেওড়াশাক উপরে ছড়াইধা দিবে। তেগুড়া শাক কথন আগে 
ভাড়িবে না। ঠিক বলক উঠিবে অনি আলাগাছে উপরে ছড়াইয়া 


দিতে হইবে। ছু একপার ফুটিয়া উঠিলেই মামাহয়া ঢালিয়া 


আবার হাড়িতে আব ছটাক তেল চড়াও) লঙ্ক] ও পাচ 
ফোড়ন দিয়া, তাহাতে তরকারী ঢালয়া খাতলা৪। তরকাপীর 


জণটা ফরন্া গেলে ছু তিন মিনিট পরে নামাইবে। 
২৭৪। পণতা চড়চড়ি। 


" উপকরণ । পল তাখাক আবছটাক, কাচকল। একটা, আলু 
ছঠিনটী, ছোট বেগুন তিনটা, মটরডালের বড়ি এক কাচ্চা, 
তেল তন কীচ্চা, হলুদ ঘিকি তোলা, শুরালিঙ্ক! চটি, পাচিদে। হন 
পিকি ভোলা, ভুন প্রার আধ ভোপা, তেজপাতা একখান! আদ 
আধ তোলা, ছল এক পোয়া । 

প্রণালী ।-গলতার মোটা উীাটাগ্ুলি বাদ দিনা কচি ভাট! 
সমেত পাহাশুলে ল৪। কাতকপার ঘোনা ছাড়াইরা ছোট ডুমা 
করিমা বানা । আলুর খোলা ছাড়াইয়! ছোট ছোট ড়মা 
করিয়া কাট । বেগুনও ছোট ছোট উমা করিয়। বানাইয়া রাখ । 
সব ধুইয়া রাখ । পলভাগুলি আগে হইতে ধুইনা নুন মাথিম। 
রাথিধে, তারপরে বাধিধার আগে নিংটাহঘা হঙার রদ পানিকটা 


চতুর্থ অধায়। ৩০৩ 


বাহির করিয়া ফেলিবে। হলুদ ও লঙ্কা! শিলে পিধিযা রাখ । 
আদাটুকু আলাদা বাটিয়া রাখ । 

দেড়কাচ্চা তেল চড়াও । তেলের ধোয়া উঠিলে বড়িগুলি 
5 ভিন মিশিউ অন্ন লাল করিয়া সাতলাইরা, পলা ছাড়। 
পনতা তিন মিশিটে ঘথন বেশ ভাজা ভাদ্রা হইরা আসিবে 
খন, উাইয়। বেখুন ছাড়া অন্য সব ভরকারীগুপি ছাড়? 
প্রায় চার পাচ মিনিট ধরিয়া দাতলাইয়। হলুদ ও লঙ্কা বাটা 
ছাড়। খুন্ভি দিয়া চিন চার বার নাডিগ্লা পলতা ও বেগুন 
দাও। আবার নাড়। এবারে এক পোয়া জল ও ন্বনটুকু দাও। 
চার পাঁচবার জুটিলে বডি দিবে । তরকারা সিদ্ধ হইর] জল মগিরা 
গেলে প্রা নাত আট হিনিট পরে) নামাইবে । 

আবার বেড কা তেল চডাও। তেলে তেজপাতা ও পাঁচ 
ফোড়ন ছাড়। সমস্ত তরকারীটা পাতলাও। নাড়াচাড়া করিয়া 
একটু পরেই নামাইয়া আদাবাটাটুকু মাখিয়া লইবে। 

২৭৫। নটেশাকের গোড়ার চডচডি। 

উপকরণ ।--নটেশাক একছটাক, আলু আর পোয়া, বেগুন 
এক ছটাক, মূলা এক ছটাক, থোড় মাধ পোয়া, সরিষ। এক 
ভোলা, হলুদ আদ ভোলা, লঙ্কা ছু তিনটি, সন আধ তোলা, 
তেল এক ছটাক, পাচকোড়ন পিকি তোলা, মটরডালের বড়ি 
এক কীচ্চা, জল আধ সের, তেজপাতা একখানা । 

প্রণালী ।-নটেশাকের পাতা সমেত উাটাগুলি ছোট ছোট 
(প্রায় দেড় ইঞ্চি লম্বা) করিরা কাট । ইহার শাদা গোড়াগ্ুলি 
হচিয়া চিরিক দাও। আলু আট টুক কাগয়। কাট । নেগ্তন 
ছে] ডুমা করিয়া! কাট । মুলার আর খোসা ছাড়াইবার আবগ্তক 


৩৪৪ আমিষ ও নিবামিৰ আহার । 


নাই, টুকরা করিয়া কাটিয়া যাও। থোড়টাকে পাতলা চাকা 
চাকা কাটিয়৷ সেই গুলিকে আবার চার ট্রকরায় কাটযা শন 
মাখিয়া রাখ । সব তরকারীগুপি ধুইয় রাখ । 

সরিষা, হলুদ ও লঙ্কা শিলে পিষিয়! রাখ । 

আধ ছটাক তেল চড়াও। বড়িগুলি তেলে লাল করিয়া 
ভাজিয়া উঠাইয়া রাখ, তার পরে সব তরকারাগুলি উই হেলে 
ছাড়িয়া সাতলাও। গ্রার পাচ মিনিট কাল পরে আধ সের 
জলে মশলাবাটা খুলিয়া ঢাপিয়া দাও এবং নুন দাও । 
ফুটতে আরন্ত করিলে বড়ি ছাড়িবে। প্রান্থ দশ মিনিউ সিদ্ধ 
হইলে পর দেখিবে আলু ইত্যাদ সব সিদ্ধ হইয়া গরিয্াছে, তখন 
জল থাকিলে তরকারী নানাইয়া আর একটি পাত্রে ঢালিবে। 

আবার আধ ছটাঁক তেল চড়াও; তেছপাতা ও তিন ফোড়ন 
এবং শুরালঙ্কা ছাড়। তরকারী ঢালিয়া দাও। মিনিট ছুই 
ফুটলে পর নামাইবে। একটু ঝোপ ঝোল থাকিবে। 


২৭৬। পালনশাকের চড়চড়ি । 


উপকরণ।--পালমশাকের শিবস্তদ্ধ গোড়া চই গাছি, ম্দালু 
ছয়টা, ঝিঙ্কা একটি, মূলা দুইটি, কুমডাবড়ি আটটা, স:.। তেল 
একঃছটাক, দব্বিবা বাট। দেড় তোলা, হলুদ বাটা আধ তোলা, 
পাটনাই শুক্টালস্কা তিনটী, জল মাধনের, নুন প্রান্ধ দশমানি ভর, 
তিন কোড়ন পিকি ভোলা, তেজপাতা একটি । 

প্রণালী ।--পালদের গোড়া আনিগা রাখ । এক এক আম্গুল 
সমান লঙ্ব। কন্িয়া ডাটাগুলি কাটিয়া লইবে, শিষও লইবে, 
এবং গোড়াগুলির গা চাচিয়া চিরিয়া চিরিয্লা রাখিবে। আলুর 
ধোন! ছাড়াইয়া ছয়বা আট টুকরা করিয়া কাট। ঝিঙ্গার 


চতুর্থ অধযায়। ৩০৫ 


খোঁপা ছাড়াইপ্স| চৌদ্দ পনের টুকরা কর। মূলাও এই রকমে 
কাটিতে হইবে সবগুলি ধুইয়া রাখ । 

হলুদ, সরিষ! ও ছুটি শুক্লালস্কা পিবিয়া রাখ। 

আধ ছটাক তেল চড়াও তেলের ধোঁয়া উঠলে বড়িগুলি 
লাল করিয়া ভাবিয়া উঠাইয়া রাঁখ। তারপরে সব তরকারী 
ছাড়। প্রার খিনিট পাচ ছয় সাতলাইয়া মশল| বাউনা আধসের 
জলে গুলিয়া ঢালিয়া দাও । যখন জল ফুটিতেছে দেখিবে তখন 
বড়ি ছাঁড়িবে। মিনিট দশ বার পরে যখন দেখিবে তরকারীখুলি 
সব সিদ্ধ হইরা গিয়াছে তখন ঝোল শুদ্ধ নামাইয়া একটি পাত্রে 
ঢালিবে। 

আবার আঁধ ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে তেজপাতা, একটি 
শুরালঙ্কা আধখানা করিয়া ছিডিয়া) ও তিন ফোড়ন ছাঁড়। 
ফোড়নের গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ঢালিয়া দাও। মিনিট ছুই 
পরে একটু ঝোল ঝোঁল থাকিতে থাকিতেই নামাইবে। 


২৭৭। গিমেশাকের শশশরি। 


উপকরণ।--গিমেশাক আধ পোয়া, বেগুন এক ছটাক, তেল 
আধ ছটাক, স্থুন সিকি তোলা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি তর, শুরালঙ্কা 
একটি । 

প্রণালী ।-গিমেশাকগুলি বাছিয়া ধুইয়া রাখ । ছোট ডুম! 
ডুমা করিয়া বেগুন বানাইয়া ধুইয়া রাখ । 

এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে বেগুনগুি ছাড়। একটু 
হনদাও। প্রার তিন চার মিনিট ভাগিয়া উঠাইয়া রাখ । 
আবার এক কাচ্চা তেল চড়াইরা তাহাতে শুরালঙ্কা ছিড়িয়া 
ছিড়িয়া ফোড়ন দাও) পাচফোডন ছাড় এবং শাক ও ছাড়। 


৭ 


৩5৬ আমিয ও নিরামিষ আহার । 


শাকে হুনটুকু দিলা হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। মাঝে মাঝে নাড়িক্কা 
দিবে। প্রার মিনিট পাচ পরে ইহার জল মরিয়। . গেলে বেখুন- 
খুলি ঢালিয়া খুস্তি বা হাতার দ্বারা নাড়িতে থাকিবে । জল 
একেবারে গুকাইয়া গেলে নামাইবে। ইহা কাদা কাদা হইবে। 


২৭৮1 হিঞ্চাশীকের চড়চড়ি। 


উপকরণ।-_হিঞ্চা এক ছটাক, বেগুন দেড় ছটাক, আলু 
আধ পোরা, বিঙ্গা একটা, তেল এক ছটাক, মুন ছয় আনি ভর, 
হলুদ বাটা আধ তোলা (ছুগিরা), সরিষ! বাটা এক তোলা, 
জীরামরিচ বাটা আধ তোলা, শুরালক্ক1 ছুটি, কাচালঙ্কা ছুটি, 
তিন ফোড়ন ছুয়ানি তর, মটর বড়ি আধ ছটাক, তেজপাত। 
একটি, আদা এক তোলা, জল দেড় পোরা। 

প্রণালী ।_হি্চাশাকের ডাটাগুলি এক আঙ্গুল সমান লম্বা 
করিয়া কাটিয়া লও, তাহারি সঙ্গে যা ছু একটা পাতা থাকিবে 
লইবে। বেশী পাতা লইবার আবশ্যক নাই। বেগুন ডুমা ডুমা 
করিয়া কাট। আলুর খোঁসা ছাড়াইয়া ডুমা করিয়া! বানাও । 
বিঙ্গার খোসা ছাড়াইয়া বার চৌদ্দ খণ্ড করিয়া বানা, সৰ 
তরকারীগুলি ধুইয়া রাখ। কীচালক্কা চিরিয়া রাখ। হলুদ, 
সরিষা, জীরামরিচ ও একটি শুক্লালঙ্কা শিলে পিষিয়! রাখ । আদা 
আলাদা বাটি রাখ । 

আধ পোয়াটাক জল দিয়া হিঞ্চা সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দাও। হাঁড়ি ঢাকিয়া রাখ মিনিট পাঁচ ছয় ধরিয়া ভাপে সিদ্ধ 
হইলে, নামাইয়া জল ঝরাইয়া রাখ । 

তেল চড়াইয়! তাহাতে বড়িগুলি ভীজিয়! উঠাও। তেজপাতা 
ও গুরালক্কা ফোড়ন ছাড়। তারপরে তিনফোড়ন ছাঁড়। তিন 


চতুর্থ অধ্যায়। ৩০৭. 


ফোড়ন ছাড়িয়া মশলার বাটন! ছাড় এবং কসিতে থাক। প্রীন়্ 
মিনিট তিন পরে মশলার জল মরিয়া গিয়া তেলের বুদবুদ উঠিতে 
থাকিলে, শাক সমেত মব তরকারী ছাড় । তিন চাঁর মিনিট ধরিয়া 
তরকারী কস! হইলে পর, যখন দেখিবে তরকারীতে যশলা বেশ 
মাথিয়া গিয়াছে, তখন দেড়পোয়া জল দিয়! হুন দিবে। প্রাক্গ 

মিনিটদশ পরে জল মরিয়া গেলে নামাইয়া, আদাবাটাটুকু 
মাথিয়া লইবে। 


২৭৯। পুইশাকের চড়চড়ি। 

উপকরণ।--পু'ইশাকের ডাটা প্রায় ছুই হাত লম্বা, আলু আধ 
পোয়া, থোড় আধ পোরা, মূলা বড় হইলে আধথানা ছোট হইলে 
দুইটা, বড় বেগুন একটি, লাল কুমড়। এক ছটাক, ফুলবড়ি 
সাত আটটা, হুন প্রায় এক তোলা, সরিষা আধ তোলা, তিনটা 
শুর লঙ্কা, আদ! আধ গিরা, পেঁয়াজ এক ছটাক, পাঁচফোড়ন 
পিকি তোলা, তেলপাত। ছইখানা, তেল দেড় ছটাক, জল পাঁচ 
ছটাক, রম্থন ছু তিন কোয়া। 

প্রণালী ।--মালুর ধোনা ছাড়াইয়। প্রতোকটাকে ছয় বা আট 
খণ্ডে কাট। থোড়ের খোসা ছাড়াইয়া চাকা কাটিয়া আবার 
প্রত্যেক চাকাকে চার খণ্ডে কাট। কুমড়া ডুমা করিয়া বানাও । 
ডাটা এক এক আঙ্গুল সমান লম্বা করিয়া বানাইয়া প্রত্যেক- 
টার আশ ছাড়াও। ছু চারটে কচি কচি পুঁইপাতাও দিও । 
সব ধুইয়া রাখ। 

সরিষাঁ, হলুদ, ছুটি শুরালঙ্কা, আও তিন কীচ্চা পেয়াজ 
শিলে পিষিয়া রাখ । 

'এক কীচ্চা পেয়াজ কুঁচাইয়া রাখ। 


৩০৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পাচ কাচ্চাটাক্‌ তেল চড়াও । তেলে পেঁয়াজ ছাঁড়। তিন চাঁর 
মিনিট ধরিয়া পেগাজ ভাঙ্িয়া আধ-ভাজা রকম হুইয়া আদিলে 
পেষা মশলা! সমস্তটুকু ছাড়। প্রায় পাচ ছদ্» মিনিট ধরিয়া কস। 
হাড়ির গায়ে মশলা লাগিয়া যাইতেছে দেখিলে, একটু একটু 
জলের ছিটা দিবে এবং খুস্তি দি নাড়া কিতে থাকিবে । প্রায় 
পীচ ছয় মিনিট পরে মশলার গাড় তামাটে রং হইয়া আসিলে 
বেগুন ছাড়া অন্ত সব তরকারীগুপি ইহাতে ছাড়িবে। নুনটুকু 
দিবে । তিন চার ঘিনিট ধরিয়া তরকারী কসিয়া তারপরে জন 
দিবে । জল ফুটিয়া উঠিলে বেগুন দিবে! প্রায় মিনিট দশ পরে 
তরকারী সিদ্ধ হইয়া! গেলে এবং জল ও মরিয়া আসিলে নামাইবে। 

আবার এক কাচ্চা ভেল চড়াইয়া তাহাতে তেজপাতা ও 
শুরালঙ্ক। ছিড়িয়া ফোড়ন দাও। তারপরে পাচফোড়ন ছাড়িয়া 
বন ছেঁচা ছাড়' এবং সিদ্ধ ভরকারীটা ঢালিয়া সাতলাও। ছু 
তিনবার নাড়িয়াা চাড়িয়। নামাইয়! ফেল। 


২৭৯1 পু'ইশাকের ঘাট! চড়চড়ি। 


প্রণালী ।-ইহা ঠিক কুমড়া শাকের ঘাটা চড়চ৬র মত 
রীধিতে হইবে । * 


২৮*। বরবটার চড়চড়ি। 


উপকরণ।--বরবটা দেড় ছটাক, থোড় আধ ছটাক, আলু 
আধ পোয়া, বিঙ্গা আব পো, পটোল এক ছটা, সরিষা আধ 
তোলা (সরিব। বাটা এক তোলা), হ্লুৰ মিকি তোলা বা এক 
শিরা, শুক্লাপক্কা ছুইটা, পাঁচফোড়ন নিকি তোলা, তেজপাত। 


*. ২০৪ পৃষ্ঠার কুষ্ড়াশাকের ঘাটাচড়গড়িপেখ | 


চতুর্থ অধ্যায় । ৩০৯ 


একখানা, জল এক পোয়া, তেল দেড় ছটাক, কুমড়া বড়ি আধ 
ছটাক। ৃ 

প্রণালী ।-বরবটী এক এক আঙ্গুলের সমান লঙ্কা করিয়া 
কাট। থোড়ের চাক কাটিয়া প্রতি চাকা আবার চারটুকরা 
করিয়া কাটিয়া, পেই গুলিতে একটু নুন মাবিয়া রাখ। আলুর 
খোল! ছাড়াইয়! প্রত্যেকটা ছয় বা আট ভাগে কাট। ঝিঙ্গা পনের 
ষোল টুকরাম্ম কাট। পটোল চার টুকর! করিয্লা কাট। সব 
ধুইয় রাখ । 

হলুদ, সরিষা, ও দেড়টা লঙ্কা! শিলে পিষিয়া রাখ । 

তেল চড়াও । প্রথমে তাহাতে বড়িগুলি কিমা উঠাও। 
তারপরে তেজপাতা, আধখানা লঙ্কা এবং পাঁচফোড়ন দাও । 
সব তরকারী ছাড়। মুন দাও। প্রাম্ম মিনিট চারু পাঁচ কদা 
হইলে পর বাটা মশলা ছাড়। মিনিট ছুই নাড়ি চাড়িয়া জল 
চালিয়! দাও। জল ফুটিয় উঠিলে বড়ি ছাড়িবে। প্রায় আট দশ 
মিনিট পরে সব সিদ্ধ হইয়া! গেলে এবং জল মিম! গেলে নামাইবে। 


২৮১1 নিরামিষ বাটা চড়চড়ি। 


উপকরণ ।--আলু চারিটা, পটোল ছুইটা, কচি থোড় আধ 
বিঘৎ লম্বা, ভিজ ছোলা আধ ছটাক, ধেকোন শাকের কচি 
পাতা সমেত কচি ডাটা ছয় সাতটা, কাটাপবিচি চার পাঁচটা, তেল 
এক ছটাক, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, কাচা লঙ্কা ছুইটী, তেজ- 
পাতা ছুধানা, মন সিকি তোলা, জল তিন ছটাক, সরিষা বাটা 
আধ তোলা, হলুৰ বাট! সিকি তোলা, একটি শুক্লালক্ক! বাটা । 
. প্রণাশী।-আলুর ধোসা ছাড়াইয়া ছোট ছোট ডুম! ডুমা 
বানাইবে। পটোল ছোট ছোট করিয়া কাঁটিবে। শাকের ডাটা 


৩১০. আমিষ ও নিরামিয আহার । 


ছোট ছোট করিয়া কাটিবে। কচি পাতাগুলি লইবে। সব 
ধুইয়! রাখিবে। 

কাচালক্কা কুঁচাইয়া রাখ। 

একটি পিতলের বা কলাই করা বাটীতে তেল চড়াও । ছ তিন 
মিনিট পরে হেল পাকিয়া আদিলে পাঁচফোড়ন ছাড়িবে। 
পরে কাচালঙ্কা কুচি আর তেজপাতা ছাড়। এইবারে ছোল৷ 
প্রভৃতি সমেত সমস্ত তরকারীগুলি তেলে ফেল। নুন দাও। 
. প্রায় মিনিট চার পাঁচ তরকারী নাড়া চাড়া করিয়! সাঁতলাও। 
ইহাতেই তরকারী এক রকম সিদ্ধ হইয়া যাইবে। তারপরে 
তিন ছটাক জলে সরিষা বাটা, হলুদ বাটা, এবং লঙ্কা বাঁটা 
গুলিয়া ঢালিয়্া দাও। মিনিট চার পাচ পরে জলটুকু মরিয়া 
গেলে এবং তরকারী তেলের উপরে ফুটিতে থাকিলে নামাইবে। 

ইহা কাঠের করলার আগুণে রীধিতে হইবে। 

ভোজন বিধি ।_-এই চড়চড়ি ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে 
খাওয়া চলে। ইহা গরম গরম খাইতে বেশী ভাল লাগিবে । 


২৮২। কল্সিশাক শশশরি | 


উপকরণ।--কন্সিশাক এক পোয়া, তেল আধ ছট', স্থুন 
প্রায় আধ তোলা, শুরালঙ্কা একটা, কাচালকঙ্ক! ভিন চারিটা, 
সরিষা ছুয়ানি ভর, রন্থুন ছুই কোয়া অথবা হিং দুই রতি। 

প্রণালী ।--কলি[শাকগুলি ভাঁটাস্মদ্ধ কুঁচাও। ভাল করিয়া 
ধোও। * 
তেল চড়াও । তেলে শুক্লালঙ্কা ছিড়িয়! ছিড়িয়া ফোড়ন দাও, 
তার পরে সরিষা ফোড়ন দাও। রসুন (রসুন হইলে ছেঁচিয়া 
ফোড়ন দিবে) অথবা হিং (হিং হইলে আন্ত ডেপা ছাড়িবে) ফোড়ন 


চতুর্থ অধায়। ৩১১ 


দিয়! শাক ছাড়, হন দিয়া হাড়ি ঢাকা! দরাও। তার গরে ঢু 
একবার হাড়ি খুলিয়া নাড়ি দিবে। মিনিট চার পাঁচ গরে জগ 
মরিয়া গেলে নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও। 

থে কোন শাকের এই প্রকারে শশশরি করিতে গার যায়। 


পঞ্চম অধ্যায় । 
ঘণ্ট। 


প্রয়োজনীয় কথা । 


ঘণ্ট ।-_ আমাদের বাঙ্গলা খাবারে চড়চড়ির পরে ঘণ্ট দিয়া 
থালা সাঁজাইতে হয়। ঘণ্ট রান্নাটা থকথকে রকমের হইয়। 
থাকে । ঘণ্ট পাকা সবজি অপেক্ষা কচি সবজিরই ভাল হয়। 
আলু, পটোল, কপি প্রভৃতি তরকারীর এবং নানাবিধ শাকের 
সচরাচর ঘণ্ট হইয়া! থাকে । বড়ি, নারিকেল কোর, ভিজা ছোলা 
এইগুলি ঘণ্টে প্রায়ই ব্যবহৃত হয়। ঘণ্ট তেল অপেক্ষা ঘিয়েতেই 
ভাল হয়। 

সবজি বানান ।--ঘণ্টের জন্য যাহা কিছু শাক সবজি লইবে, 
প্রায় কুচি কুচি করিয়া বানাইতে হইবে। ছু একটা ঘণ্টতে 
আবার ছোট ছোট ডুমা আকারে তরকারী বানাইয়া দেওরা হয়। 

মশলা ।- প্রায় সকল ঘণ্টের জনাই ধনে বাটা, ও জীরা 
মরিচবাটা আবশ্তক। কোন কোন ঘণ্টে ইহা “ছাড়া শুরু 
লঙ্কা বাটা, হলুদ বাটা, তিল বাটাও দেওয়া যায়। গন্য মশলা 
বাটাও কোন কোন ঘণ্টে দিতে হয় । 

বাদাম, কিসমিন, গরম মশলা, ছুব চিনি এগুলিও ঘণ্টের 
উপকরণ । 

ফোড়ন ।-ভীরা, হিং, তেজপাতা, কাচা লঙ্কা এইগুলি 
ঘণ্টের ফোড়ন রূপে ব্যবহৃত হয়। ছু একটা ঘণ্টে রীধুনিও 
লাগে। . 

রাধিবার প্রণালী ।--ঘণ্টের তরকারী প্রায়ই সিদ্ধ করিয়। জল 
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গাগিয। ফেলা হয়। তার পরে সিদ্ধ তরকারীতে বাটা মশলা, 
ছুধ, চিনি, মুন সব একত্রে মাথিয়া লওয়! হয়; এইবারে ঘিয়ে 
ফোড়ন দিয়া তরকারীটা তাহাতে সাতলাইয়া ফেলিতে হইবে। 
কোন কোন ঘণ্টে আবার আগে ফোড়ন দিয়া শেষে ছাচনা 
দেওয়া ঘায়। অর্থাৎ ছু তিন বাঁর হাড়ি হইতে ঢাল! ঢাঁলি ন! 
করিয়া একেবারেই করা হয় 

ভোজন বিধি।-ডাল মাথা ভাতে বা ি-মাথা ভাতে ঘণ্ট 
থাইতে পার। অমনি ঘণ্টের সহিত ভাত মাখিয়া তাহাতে 
আবার একটু নেবুর রস মাখিয়া থাইলেও বেশ লাগে । 


২৮৩। কীচা কলাইস্টির ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--কচি কলাইপ্ুটি আধ পোয়া, আলু আধ পোয়া, 
ধনে বাটা এক তোলা, ছুইট শুরু! লঙ্কা বাটা, হলুদ বাটা এক 
ভোলা, জল এক পোা, হুন আব তোলা, হিং চার রতি, জী 
দানি ভর, তেজপাতা এক থানা, ঘি এক ছটাক, ছোঁটিএলাঁচ 
একটা, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি দিকি ভোলা । 

প্রণালী ।- নৃচন কলাইস্ুটি উঠিলে আনিয়া ছাড়াইবে। 
টশ্ট ওজন করিয়া আদ গোরা লইবে। যতটা 
শুট লহবে তত পরিমাণে আলুও ওষন করিদ্ধা লইবে। 








৫ 


[হও 
আলুর খোলা ছাড়াইযা কুচি কুছি কর। ধনে হাটা, হলুদ 
বট, এবং লঙ্কা রি এক গোনা জলে গুলিয়া ছাকিঘা রাথ। 
জাল গোপা মশলাকে হঁচনা বলে। গরম মশলা লেগ্গ, দারচিনি 
ও এলাচ) কুটিয়া রাখ । 

একটি হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াও। ঘিয়ে আলুগুলি 
ডিগা কষ । আলুগুলি মিনিট হানর পর আধ কসা হইলে 
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৩১৪ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


কলাইগুটি ছাড়িবে। মিনিট ভিন পরে কলাইস্ুটিগুলি ফুটফুট 
করিয়া ফুটিতে আরম্ভ করিলে নামাইবে। এগুলি সব একটি 
পাত্রে চালিয়া রাখ । 

একটি হাড়িতে ছাঁকা ছাঁচন! চালিয়া তাহাতে সুনটুকু দিয়] 
উনানে চড়াইয়া দাও। হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল ফুটিয়া উঠিলে 
কস! তরকারী (আলু ও কলাইটুটি) ছাড়। তরকারী ফুটিতে 
খাকিলে, ছুধে চিনি ও জীর] মরিট বাটা গুলিয়া ঢালিয়! দাও । 
গাড় হইলে প্রায় ফিনিট পাচ পরে নামাইবে। একটি বাটাতে 
ঢালিয়া রাখ। 

এবারে আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা 
ছাড়, হিংটুকু ও জীরা ফোড়ন ছাড়। জীরার ফুট ফুট 
আওয়াজ থামিলেই রীধ! তরকারী (বেটা বাটাতে ঢালিঙ্কা রাখ! 
কইফ্লাছিল) ঢাল। এক মিনিট দেড় মিনিট যাইতে না যাইতে 
ছতিন বার শী শা করিয়! উঠিলেই নামাইয়! গরম মশলার 
সুঁড়া ছড়াইয়া দিয়া ঢাকিয়! রাখিবে। 

ভোজনবিধি (ইহা ভাঁত লুচি ছুয়্েতেই খাওয়া যায়। 

২৮৪। ঘণ্ট ভোগ। 

উপকরণ ।--ওলকপি এক পোকা, ঘি এক ছটাক, কাচা লঙ্কা 
চারিটা, আদা! এক তোলা, তেজপাতা ছুইথানা, হলুদ বাটা সিকি 
তোলা, সির্কা এক ছটাক বা! বড় ছুইটি নেবুর রস, জায়ফল সিকি 
খানা, ছোটএলাচ ছুটি, ছাড়ান কলাইগুটি এক ছটাক, নুন প্রায় 
বার আনি ভর, জল এক সের। 

প্রণালী ।--ওলকপির খোলা ছাড়াইয়! ডুূম! ডুমা। আকারে 
বানাও) ধুইয়| ছেঁচ। অল্প করিপ্না নিংড়াইয়। ইহার জল ঝহ্রি 


পঞ্চম অধ্যায়। ৭৩১৫ 


করিয়া ফেল। কাঁচা লঙ্কা আর আদা কুঁচাইয়া রাখ। কলাইুটি 
ছাড়াইয় রাথ। 

জায়কল আর ছোট এলাচ কুটিয়া রাখ । 

হাঁড়ি চড়াও; হাঁড়িতে ঘি ঢালিয়া তেজপাতা ছাড়, কাচা 
লঙ্কা কুচি এবং আদ! কুচি ছাড়িবে। এগুলি অল্প অল্প কুঁচকাইয়া 
আসিলে ছেঁচা ওলকপিগুলি ছাড়। মিনিট চার নাড়া চাড়া! 
করিয়া হলুদ বাটা ছাড়। তারপরে আধসের জল ঢালিয়া, ছাড়ি 
ঢাকিদ্ধা রাথ। প্রান্ধ মিনিট পনর পরে জল মরিয়া আসিলে 
কলাই্ুটিগুলি ছাড়। ছু একবার নাড়িদ্বা নেবুর রস বা সিরকা 
দাও; এই সময়ে হন দাও। তিন চার মিনিট পরে যখন জল 
মরিয়া থকথকে হইবে, নামাইয়া জায়কল আর ছোট এলাচ গুড়া 
ছড়াইয়া ঢাকিয়া রাখ । 

ভোজন বিধি ।--ইহা। ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে থাওয়াধায়। 


২৮৫1 শাদাশিদে বাধাকপির ঘণ্ট। 


উপকরণ।--একটি ছোট বাঁধাকপি, আনু দশটি, আধ 
পোয়া কলাইশুটি ছোড়ান হইলে এক ছটাক,) ঘি এক ছটাক» 
তে্ূপাতা একখানা, শুরা লঙ্কা একটি, দারচিনি সিকি তোলা, 
ছোট এলাচ একটি, লঙ্গ চারিটা, হলুদ সিকি তোলা, ধনে সিকি 
তোলা, জীরামরিচ সিকি তোলা, জল প্রায় এক সের, মুন আধ 
তোলা, কাচালঙ্ক৷ ছয়টি । 

প্রণালী ।-বাধাকপি ও আলুগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাও । 
সব ধুইয়া। রাখ। কাচালঙ্কাগুলি কুঁচাও। 

ধনে, জীরা মরিচ, শুরালঙ্কা ও হলুদ পিষিয় বাখ। 

' বাধাকপি আধ সের জলে দিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও, 


৩৯৬ « আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পনের কি কুড়ি মিনিট পরে সিদ্ধ হইয্া গেলে (নূতন কপি শুর 
সিদ্ধ হয়), নামাইয়া! জল ঝরাইয়া ফেল। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে তেজপাতা ও গরম মশলাগুলি 
(দারচিনি, লক্গ ও এলাচ) ছাড়। ছু তিন মিনিট পরে ঘিয়ের দাগ 
দেওয়া হইলে আলু আর কপি ছাড়। মিনিট পাচ ধরিয়া বেশ 
ভাল করিয়া কদ। তারপরে বাটা মশলা প্রায় সাত ছটাক জলে 
গুলিয়! ঢালিয়া দাঁও। নুন দাও। ফুটতে আরস্্ হইলে কাচা- 
লঙ্কাগুলি কুঁচাইয়া দাও । মিনিট দশ পরে আলু, কপি বেশ সিদ্ধ 
হুইয়। গেলে এবং ইহার জল মরিক্স! বেশ রস-রূস থাকিলে নামাইয়) 
ফেলিবে। 


২৮৬। বাধাকপির ঘণ্ট (দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ ।--ছোট বীধাকপি একটি, দশটি আলু, ছাঁড়ান 
কলাইশুট এক ছটাক, তেল আধ পোথা, ঘি আধ ছটাক, জল 
দেড় পোয়া, ধনে বাটা দেড় তোলা, গুকালঙ্গা ছ তিনটী, দুধ 
এক ছটাক, চিনি আধ তোলা, কুন আন ভোলা, জীর] মরিচ 
বাটা দিকি তোলা, হিং তিন রতি, জীরা ছ্য়ানি ভর, তে নাতা 
একখানা, ছোটএলাচ ছুইটি, লঙ্গ তিনটি, দারচিনি ছয়ানি শর । 

প্রণালী ।--কপিটা৷ খুব ছোট ছোট করিয়া বানাও । আলু- 
গুলির থোস। ছাড়াইয়! ছোকার আলুর গ্তায় ছোট ডুমা ডুম 
করিয়া! বানাও | হলুদ, ধনে, একটি গুর্কালঙ্কা, জীরা মরিচ সব 
আলাদ! আলাদ1 করিয়া পিষিয়া রাখ । গরম মশলা গুলি 9 (ছেটি 
এলাচ, ধারচিনি ও লঙ্গ) পিবিয়া আলাদা রাখ । হিংটুকু আধ- 
কাচ্চাটাক জলে তিজাইয়! রাখিবে। 

একটি হাড়িতে আধ পোঁয়া তেল চড়াও। ছেল গরম হইলে 
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কপি ও আলু ছাঁড়। কঘিতে কপিতে যখন দেখিবে ছু একট! 
কপির পাতাতে একটু লাল্চে দাগ লাগিতেছে, তখন কলাই শুটি 
দিবে। চার পাঁচ বার নাড়িয়া, ধনে, হলুদ, ও লঙ্কাবাট! দেড় 
পোয়া জলে গুলিয়া ঢালিয় দাও । জল মিনিট দশ ফুটিলে নুন 
দিবে। তারপরে যখন দেখিবে আলু ও কপি সিদ্ধ হইয়া মাসিয়াছে 
তখন, ছধে, চিনি ও জীরামরিচ বাটা গুলিয়া ঢালিয়া দাও । ছু 
তিন বার ফুলে নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেল। 

আবার হাড়ি ধুইয়া চড়াও। আধ ছটাক ঘি ঢালিয়া দাও 
বিষের ধোয়া বাহির হইলে তেজপাতা! ছাড়িবে, জীরা ফোড়ন 
দিবে। জীরা চুড় চুড় করিয়া উঠিলেই ভিজান হিংটুকু গুলিয়! 
ছাঁড়িবে। এইবারে তরকারী (ঘাহা পূর্ষে একটা পাছে চালির! 
রাখ হইয়াছে) ঢালিয়া সীতলাইবে। প্রান্স মিনিট তিন চার 
ফুটলে অর্থাৎ পাচ সাত বার ফুটিলে পর যে জলটুকু থাকিবে, 
তাহ! মরিয়া যাইবে । নামাইয়! গরম মশলা বাটা এক কাচ্চ। 
জলে গুলিয়া ঢালিয়া দিবে, এবং সব তরকারীটা একবার দিশাইয়া 
হইবে। 


২৮৭ ছনক।লির ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--ফুলকপি একটা, বড় আলু চারিটা, ছাড়ান 
কলাইশুট এক ছটাক, ধি তিন ছটাক, ছোটএলাচি দুইটা, লঙ্গ 
তিনটা, দারচিনি সিকি তোলা, ধনে বাটা এক ভোলা, হলুদ 
আধ তোলা, শুরালঙ্কা ছুটি, দই আদ পোয়!, জল এক পোয়া, 
ডেলাক্ষীর এক কাঁচ্চা, চিনি এক তোলা, তেজপাত। একখান! । 


প্রায় পোন ভোলা জুন! 


৩১৮ আমিষ ও নিরাষিব আহার । 


প্রণালী ।-ফুল্লকপি কুঁচাইয়! লও। আলু ছোঁকার আপুর 
মত ছোট ছোট ডুমা আকারে বানাও। ধুইয়া রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে আগে 
কপি ছাড়িয়া তারপরে মিনিট তিন নাড়িয়া আলু ছাড়। চার 
পাচ মিনিট নাড়িয়। যখন দেখিবে আলুগুলি অনেকটা কস হইয়! 
আসিয়াছে তখন, কলাইস্তুটি ঢালিয়া দাও। মিনিট ছুই নাড়িয়! 
নামাও এবং একটি পাত্রে ঢালিয়! রাঁখ। 

আধ পোয়া ঘি চড়াও । ঘিয়ে একটি তেজপাতা ছাড়, গরম 
মশলা * (ছোট এলাচের মুখ খুলিয়া দিবে) ছাড়। ঘিয়ের দাগ 
দেওয়া হইলে ধনে বাটা, হলুদ বাটা ও শুরালঙ্কা বাটা ঘিয়ে 
ছাড়। মিনিট চার কমিয়! মশলার কাঁচা জল অনেকটা মরিয়া 
আদসিলে দই চালিয়া দিবে। আরো চার পাচ মিনিট পরে 
দইয়ের জল মরিয়া ঘি ছাড়া ছাড়া হইলে অর্থাৎ মশলার জল 
মরিয়া গিয়া ঘিয়ের উপরে বুড় বুড় করিতে থাকিলে কসা তর- 
কারীগুলি দিবে এবং এক পোয়া জল ও সুনটুকু দিবে। ফুটিয়া 
উঠিলে ক্ষীর আধ-তাজ1 করিয়া দিবে আর চিনি দেবে। ক্রমে 
মিনিট সাত আট পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং জল্ঠ$ও 
মরিয়া! আমিলে নামাইবে। 


২৮৮। ফুলকপির ঘণ্ট। (দ্বিতীয় প্রকার)। 


উপকরণ।--ফুলকপি তিন ছটাক, আলু এক ছটাক, কিসমিস 
আব ছটাক, বাদাম কুড়িটা, পেস্তা কুড়িটা, আদা আধ তোলা, 
কাচালঙ্কা চার পাঁচটা, নুন প্রায় আধ তোলা, দারচিনি সিকি 


*. ছেোটএলাচ, দারচিনি ও লঙ্গ । 


পঞ্চম অধ্যার । ৩১৯ 


তোলা, ছোট এলাচ একট, লঙ্গ ছু তিনটা, জল আধ পোয়া, বি 
আধ পোয়!। . 

প্রণালী।_সুলকপি কুচি কুচি করিয়া বানাও। আলুর খোসা 
ছাড়াইয়া কুচি কুচি করিয়া বানাও এবং ধোও। কিসমিসগুলি 
বাছিয়া ধুইয় রাখ। বাদাম, পেস্তা ভিজাইয়া খোসা ছাড়াইয়। 
কুঁচা করিয়া রাখ । আদা কুচি কুচি করিয়া রাখ। কাচালঙ্কাও 
কুঁচাও। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়। তাহাতে ফুলকপি ছাড়, মিনিট চার 
পাঁচ কিয়া উঠাও। আলনুগুলিও ঘিয়ে কপিয়৷ লও । 

হাড়িতে আবার দেড় ছটাক ঘি চড়াইয়া কিসমিসগুলি 
তাজিয়া উঠাও। থেই ফুলিয়া উঠিবে বুঝিবে হইয়াছে, তখনি 
উঠাইবে । এবারে গরম মশলা ছাড় (ছোট এলাচের মুখ খুলিয়া 
দিবে)। তারপরে কসা তরকারী, কিসমিস, বাদাম, পেস্তা, 
আদা, লঙ্কা, মুন সব ছাড়। সিদ্ধ হইবার মত জল দাও। জল. 
টুকু মরিয়া গেলে নামাইবে। ইহা অনেকটা মাছের ঘণ্টের মত 
থাইতে লাগে । 

ভোজন বিধি ।--ইহা লুচি, ভাত ছুয়েরই সহিত খাওয়া চলে। 

২৮৯। কাচা পেঁপের ঘণ্ট ॥ 


উপকরণ।-_ছুটি কাচা পেঁপে, আলু সাতটা, জল তিন পোয়া, 
হলুদ ছুয়ানি ভর ব1 আধগিরা, হুন প্রায় আধ তোলা, জীরামরিচ 
বাটা সিকি তোলা, ধনে বাটা ছুয়ানি ভর, ঘি আধ ছটাক, 
তেজপাতা একখানা, পাচফোড়ন সিকি তোলা, কীচালঙ্কা ছইটা, 
ছুধ এক ছটাক, ময়দা আধ কাঁচ্চা, চিনি আধ তোল1। 

'গ্রণালী।--পেপের খোস1 ছাড়াইয়া কুঁচাইয়া জলে ফেল। 


৩২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আলুগুলিও ছোট ডুমা করিয়া বানাইয়া জঙ্গে ফেল। সব 
ধুইয়া উঠাও । 

হলুদ পিষিয়! রাখ । জীরামরিচ ও ধনে পিষিয়া রাখ। 

পেঁপে এক পোয়াটাক জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দাও। মিনিট দশ পনেরর মধ্যে সি্ধ হইয়া গেলে, তাহা 
নামাইকা তাহাতে খানিকটা ঠাঁও1 জল ঢালিয়া তারপরে জল 
ঝরাইয়া পেপেশুলি রাখিয়া দাও। 

আধ তোলা ঘি চড়াও। ঘিয়ে আলু ও পেঁপে কুচি ছাড়িয়া 
তিন চার মিনিট ধরিয়া কস। ইহার জলীয় ভাব অনেকটা মরিয়া 
আসিলে, আধ সের জল, হলুদ ও নুন ছাড়িয়া হাড়ি ঢাকিয়া 
দাও। মিনিট পনের পরে আলু সিদ্ধ হইয়া আমিলে এবং জল 
অনেকটা মরিয়া আপিলে নামাইবে। সবক আর একটি পাত্রে 
চালিয়া রাখিবে । 

এইবারে বাকি সব বিটুকু হাড়িতে ঢালিয়া ছাড়? তেজপাতা 
ছাড়। পাঁচফোড়ন বা জীরা ফোড়ন দাও। ফোনের গন্ধ 
বাহির হইলে তপকারী (যাহা পাছে রাধা হইয়াছে) ছালিয়া 
দাও। ছুট কাচালঙ্কা আবথানা করিয়া ভাঙ্গিয়া দা" দুধে 
ময়না ও চিনি একত্র খুলনা চালিরা দাও । তারপরে বেশ 
গাঢ় গাঢ় হইগ্রা আমিলে নাঘাইবে। করিতত গ্রার ভিন 
কোয়ার্টার সময় লাগিবে। 

. ২৯০1 ইচিড়ের ঘন্ট। 

উপকরণ ।--ই"চড় দেড় পোলা, আলু তিন ছটাক, ছোট এলা৮ 

দ্ট, লঙ্গ চার পাঁচটী, দারচিনি সিকি তোল!, আদা দেড় তোলা, 


কিনযিল এক তোলাঃ ভারা পিকি ভোলা, হিং চার বৃতি। হেল 


পঞ্চম অধ্যাকস়। ৩২১ 


পাত ছুইথানা, হলুদ সিকি তোলা, শুরু! লঙ্কা একটা, ধনে 
বাটা সিকি তোলা, কাচা লঙ্কা ছু তিনটা, মুন আধ তোলা, ঘি 
দেড় ছটাক, জল দেড় সের। 
প্রণালী ।_কচি ই'চড়ের সবুজ খোল! ছাড়াইয়৷ কুচি কুচি 
কর। এক সের জল চড়াইয়া ন্তাহাতে ইচড়গুল! সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়া দাও। মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে নিংড়াইক্সা! যতটা! 
পার জল বাহির করিয়া ফেল। 

হিংটুকু এক তোলা আদা! ছেঁচিয়া তাহার রসে নি 
দাও । হলুদ, শুরা লঙ্কা ও ধনে বাটিয়া রাখ। কীচা লঙ্কা ও 
আধ তোলা আদা কুঁচাইয় রাখ। 

লঙ্গ, ছোট এলাচ ও দারচিনি কুটয়া রাখ । জীর চমকাইয়া 
অর্থাৎ তাওয়ায় ঈষত ভাজা ভাজা করিয়া কুটিয়া রাখ। আলু 
কুচি করিয়! কাটিয়া ধুইয়া রাখ। 

কিসমিসগুলি বাছিয়া ধুইয়া রাঁখ। 

হীাড়িতে সব ঘিটুকু চড়াইয় দাও; ছুখানি তেজপাতা ছাড়। 
মিনিট ছুয়ের মধ্যে দিয়ের ধরা বাহির হইলে আদার রসে ভিজান 
হিংটুকু গুলিয়া, তাহা থিয়ে ছু'ঁকিয়৷ লও, তারপরে আলু কুচি 
ছাড়। তিন চার মিনিটের মধ্যে অল্প অল্প ভাজা ভাঁজ! হইলে 
আলু উঠাইয়৷ ই'চড় ছাড়। ইণচড় তিন চার মিনিট নাড়া 
চাড়া করিয়। জল মব্রিয়া অল্প ভাজ! ভাজা হইয়াছে মনে হইলে 
কিস্মিল, আদা, কীচা লঙ্কা কুচি, দই, হলুদ, লঙ্কা ও ধনে বাঁটা, 
আধ সের জল, স্তন ও চিনি সব একত্রে ঢালিয়া কাঠের 
হাতা করিয়া নাড়িয়া হাঁড়ি টাকিয়া দাও। মধ্যে মধ্যে 
হাতা দিয়া বেশ খঁঘটরা থাঁটিয়া দাও। মিনিট নাত এর 


ভিতর জল মরিয়া মাথ-মাথ হইলে নামাইয়া ভীরা ও গরম 
৪৯ 


৬২২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


অশলার গুড়া ছড়াইয়া, হাত। দিয়া একবার নাড়িয়া চাকিয়া 

রাখ। 

ভোজন বিধি ।__ইহা পৌষ হইতে চৈত্র মাস অবধি 'খাইবার 
সদয় । অর্থাৎ কচি ইণচড়েরই এই রকম ঘণ্ট ভাল হব়। ভাষ্য 
এবং লুচি ছুয়েরই সহিত খাওয়া চলে । 

২৯১। লাউ ঘণ্ট। 

উপকরণ ।--কচি লাউ দেড় পোয়া, সরিষা তেল এক কাচ্চা, 
ছুন প্রান্স সিকি তোলা, ফুল বড়ি আধ ছটাঁক, ধনে বাট! পোঁন 
তোল!, কাচ! লঙ্কা তিন চারিটা, জল আধ পোস্া, জীরামস্জিচ- 
বাট সিকি তোলা, ময়দা সিকি কচ্চো, ছধ এক ছটাক, চিনি 
দিকি তোল!, ঘি এক কীচ্চা, হিং ছুই রতি, শুরু] লঙ্কা একটি, 
ভীর সিকি তোলা । | 

প্রণালী ।_ লাউয়ের খোস1 ছাড়াইন্থা কুচি কুচি করিয় 
বানাও । কাচা লঙ্কা কুচাইয়া রাখ । 

- তেল চড়াইক়্া তাহাতে আগে বড়িগুলি তাজিয়া! উঠাও। বাকী 
'খে টুকু তেল খাকিবে ভাহাতেই লাউগুলি ছাড়। পাঁচ ছয়বার 
নাড়াচাড়া করিয়া! হুন দাও এবং হাড়ি ঢাকিয়া রাখ) জল 
বাহির হইলে নাড়ির দিয়া, ভাজ। বড়ি আধ-ভাঙগ করিগ। দিৰে 
বং ধনেবাটা ও কাচা লঙ্কা কুচি ছাড়িয়া জল দিবে। প্রায় মিনিট 
সয় সাত পরে এই জলটুকু দরিয়া গেলে ছুধটুকুতে জবরামরিচ- 
বাটা, মক্রদ1! ও চিনিগুলিয়। ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়! উঠিলে ছু 
একবার নাড়াচাড়া! করিয়! তরকারী চালিয়া ফেলিবে। 

আবার হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়! তেজপাতা! ও লঙ্কা ফোড়ন দিয় 
হিং ও জীরা ফোড়ন ছাড় । জীরার চড় বুড় শক থামিয়া গেলে 
খাউ চাল। একবার ফুটিলেই নামাইবে। 


. শঞ্চম অধ্যায়) ২৩ 
২৯২। লাউ ঘণ্ট। 


(দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ।__লাউ এক পোয়া, ঘি আধ ছটাক, শুরু লঙ্কা 
একটি, পাচফ্ষোড়ন ছয়়ানি ভয়, জল তিন ছটাক, ধনেবাট 
সিকি তোলা, জীরামরিচ-বাটা সিকি ভোলা, হন প্রায় ছুয়ানি 
ভর, ঢুধ এক ছটাক, মক্সদা আধ কাচ্চা, চিনি আধ তোঁল!, কলাই- 
বড়ি আটটি, নারিকেল কোর! জাঁধ ছটাক । 

শ্রপালী।_-লাউ-ফালি তিন কি চার খণ্ড করিয়া কাট। 
প্রতি খণ্ডের খোল! ছাড়াইয়া ফেল। এখন বড় কুচি কুচি করিয়? 
কাট। ধুইয়া ফেল। 

দেড় ছটাক জলে লাউগ্ুলি ভাপাইতে দাও। প্রীয় মিনিট 
সাত আট পরে সিদ্ধ হইয়াছে দেখিলে নামাইয়া জল বরাইয়। 
ফেল। 

হাড়িতে ঘি চড়াইয়া জাগে বড়িগুলি তাজিদ্বা উঠাও। তার 
পরে লঙ্কা! এবং পাচ ফোড়ন ফোড়ন দাও। ফোড়নের গন্ধ 
বাহির হইলে লাউগুলি ছাড়িয়া! নাড়াচাড়া কর। মিনিট পাঁচ 
নাড়িয়া দেড় ছটাক জলে ধনে ও জীরামরিচ-বাঁটা গুলিয়! চলিয়া 
দাও। জুন দাও। মিনিট সাত আট পরে জল মরিয্ 
আসিলে ছধে চিনি ও ময়দা গুলিয়! ঢালিয়া দাও। বেশ গাঁড় 
হুইয়। আসিলে নামাইয়া ভাজা বড়ি গু'ড়াইয়া দাও আর নারিকেল 
কোর! দাও। 


২৯৩। কচুশাকের ঘণ্ট। 
| উপকরণ।--কচু ডাটি সাড়ে চার পোরা (চার ডাল), জল এক 


৩২$ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সের, জীরামরিচ-বাঁটা এক তোলা,হধনে বাটা এক তোল, ছুটি 
শুরু লঙ্কা বাটা, ছুধ আধ পোগ্সা, চিনি আধ তোলা, ঘি এক 
ছটাক, জীরা সিকি তোলা, তেজপাতা ছুখানি, হিং ভিন রতি, 
নারিকেল কোরা এক ছটাক, ময়দা আধ তোলা, হুন আধ 
তোলা । 
প্রপাঁলী।--কচুর্ভীটি এক এক আঙ্গুলের সমান লম্বা করিয়া 

কাট। প্রত্যেক খণ্ডের ভাল কদ্িরা আশ বা খোসা ছাড়াইয়া 
ফেল। কচু ডাটির একেবারে গোড়ার কচুর দিকট? এবং আগার 
দিকের সরু অংশের খানিকটা কাটিয়া ফেল'।: গোড়ার কু বানা- 
ইয়। দিলে (দৈবাৎ ছু একটা ছাড়া) প্রাক্স সবেতেই মুখ ধত্িস্সা 
থাকে । কচু ভাটি সাড়ে চারিপোরা জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াঈয়া 
দ্াও। প্রীয় কুড়িপচিশ মিনিষ্ট সিদ্ধ হইলে একটি বাঁশের চুবড়িতে 
চালিক্সা ফেলিবে । যতটা পার নিংড়াইক্াা ইহার অল গালিয় 
ফেল। তারপরে একটি পাত্রে ঢালিয়! চটকাইয়া লও । ইহাতে 
জীরামরিচবীটা, লক্কাবাটা, ধনেবাটা, হুধ, টিনি। ও সন সব একত্রে 
মিশা মাথ। 

আক ছটাক ঘি চড়াউন্লা তাহাতে তেজপাতা ছাড়, হযে 
সয়া উঠিলে তাহাতে জীর! ও হিং হিংটুকু আগে হইতে একটু 
জলে ভিজাইয়। রাখিবে) ছাড়িয়া তারপরে কচুশাক চালিম্া দিরে। 
প্রায় মিনিটপাত নাড়াচাড়া করিয়া যখন দেখিবে জল মরিয়া গিয়া 
বেশ থকৃথকে হইয়াছে তখন, নারিকেল কোরা দিয়া ছু একবার 
আধ-নাড়া করিয়]! নামাও। এবারে ময়দাটুকু কাঠখোলায় 
ঈষৎ লালচে করিয়া! ভাজিয়া উপরে ছুড়াইয়! সবটা! খাটিয়া 
দাও । 


পঞ্চম অধ্যার। ৩২৫ 
২৯৪1 কটুশাকের ঘট .... ১-8 
(দ্বিতীয় প্রকার) এয শিশির ও 
উপকরণ । -কচু ভাটা আধসের, ম্থন গ্রা় আধ :তোঙা, ঘি 
আধ ছটাক, জীরামরিচবাটা আধ তোলা, ছুধ এক ছটাক,চিনি 
আধ তোলা, হিং ছুই রতি, জীরা দুয়ানিতর, তেজপাতা একটি, 
কাচালঙ্ক। ছু তিনটি, নারিকেগ কোঁরা এক কীচ্চা, জল একছটাক। 
প্রণালী ।-_ভাল দেখিয়! লাল যোলা-কচু ডাটা আনিয়া এক 
এক আঙ্গুল সমান লঙ্কা করিয়া কাট। প্রতি টুকরার খোসা 
ছাড়াইয়া ফেল। কচুশাক ধুইয়। শুধু হাড়িচে ঢালিয়া উনানে 
চড়াইয়া দাও; ভিনমানি ভর নুন দিপা হাড়ি চাকিয়া দাও। 
ইহা! ভাপে পিদ্ধ হইবে। জল বাহির হইলে নরম হইবে। প্রায় 
মিনিট পনের পরে নামাইয়া একটি ঝুড়িতে ঢালিয়া দাও। ঠাণা 
হইলে নিংভাইয়া জল গালিয়া ফেল। কচুশাক ভাল করিয়া 
চটকাইয়!, তাহাতে বাটা জীরামরিচ, তিন আনি ভর হুন, ছুধ ও 
চিনি মাথ। 
ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা ছাড়িয়া জীরা ও কীচালঙ্কাকুচি 
ফোড়ন দাও । যখন জীরার গন্ধ বাহির হইবে তখনি হিং (হিংটুকু 
আগে একটু জলে ভিজাইয়া রাখিবে) ছাড়িয়াই কচু শাক ছাড়িবে। 
প্রাপ্ধ তিন মিনিট ধরিয়া নাড়িলে পর ইহার জলীয়াংশ অনেকটা 
মরিয়া গেলে, নারিকেল. কোরা দিয়া ছু একবার নাড়িয়া আধ- মাখা 
করিয়া নামাইবে। 
২৯৫। কচুশাকের ঘণ্ট। 


(তৃতীয় প্রকার) 





উপকরণ (কচু ভাটি এক দের, হলুদ ছুগিরা (আধ তোলা) 


তহ৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


জীরামরিচ আধ তোলা, ছুধ আধ ছটাক, নুন আধ তোলা, 
ময়দা আধ তোল1, চিনি এক তোলা, তেল এক ছটাক, তেজ- 
পান্তা হখানি, জীর! সিকি তোলা, নারিকেল কোরা আধ 
ছটাক, কীচালক্কা তিনট, ঝ্সাধুনি ছুয়ানি তর, মৌরীবাট? 
ছয়ানি তর, জল এক সের। 

প্রণালী ।__কচু ভাটি আনিয়া আঙ্গুলের মত লব্বা করি খণ্ড 
খণ্ড কাট। প্রত্যেক খণ্ডের আশ ছাড়াইয়া ধোও। 

হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ পিষিয়া রাখ । কাচালকঙ্কা, মৌরী, ও 
রাধুনি আলাদা আলাদ। বাঁটিয়! রাখ। 

কচুশাকুলি এক দের জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দাও। প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে পর নামাইঙ্লা একটি 
ঝুড়িতে ঢালিরা দিবে। খধন্তট! জল বরে বরিয়! যাক। তার 
পরে ঠাণ্ডা হইলে হাতে করিয়া নিংড়াইয়া জল গালিয়া! ফেল। 
ফচুশাক গুলি ভাল করিয়! চটকাইয়া লও । হলুদ বাটা, ধনে বাটা, 
জীরামরিচ বাটা, ছধ, চিনি, সন ও ময়দা সব একত্র মাথ। 

এক ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে খানি তেজপাতা! ছাড় । 
মিনিট তিন চার পরে তেলের খুব ধোঁকা উঠিলে জীর! 'ফোড়ন 
দিয়া কশাক ঢালিয়া দাও । ছু একবার নাড়িয়! নারিকেল কোর! 
ছাড়িয়া নাড়িতে থাক । প্রায় মিনিট হয় সাত পরে বখন ইহার 
জল মরিয়া! বেশ খক-থকে হইয়া ক্আসিযে তখন নামাইয়া কাচা 
লঙ্কা, মৌরী ও রীধুনি বাটা দিয়া মাখিরা লইবে। ঢাকিক! 
রাখিবে। | ও 


২৯৬। তিল বাঁটা দিয়া কছুশাকের ঘণ্ট। 
উপকরণ ।-_যোঁলা কু উট! ছই তাল (আোধসেরী, জল লাড়ে 


পঞ্চম অধ্যায়! ৩২৭ 


তিন পোয়া, ধি এক ছটাক, তেজপাত। ছুখানি, শুরালঙ্কা ছইটি, 
পাঁচ ফোড়ন ছুয়ানি তর, হলুদ বাটা এক তোল!, ধনে বাটা 
এক তোলা, জীরামরিচ বাটা আধ তোল!, জুন সিকি তোলা! 
নারিকেল আধ ছটাক, ছুধ এক ছটাক, তিল আধ কীচ্চা, ময়দ! 
আধ কীচ্চা, কলাইবড়ি ছয়টি, চিনি আধ তোল! । 

প্রণালী ।--যোল! কচু শাক আনিয়া এক জাঙ্কুল যতখানি 
তভখানি লম্বা করিয়া কাট প্রতি টৃকরার খোসা! উঠাইয়! ফেল। 
যুইয়া রাখ। 

তিল বাঁটিয়া রাখ। হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ একত্রে পিহিয়! 
রাখ। আধখান! নারিকেল লইয়! তাহার অর্ধেকটা, ছোট 
টৃকরা টুকর! করিয়া কাট । এবং অপর অর্দেকটা কুরিয়া রাখ। 

কচু শাক তিন পোয়া! জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া] ছাও। 
প্রা কুড়ি মিনিট পরে দিদ্ধ হুইয়। গেলে নামাইয়া ঝুড়িতে 
ঢালিয়া ঠাণ্ড। হইতে ,দাও। তার পরে নিংড়াইয্া। সমন্ত 'জল 
বাহির করিয়! ফেল। 

এইবারে একটি তিজেল হাড়িতে ঘি চড়াও। তাহাতে 
আগে নারিকেল কুচিগুলি ভাবিয়া উঠাও। তার পরে 
বড়িগুলি ভাজিয়! উঠাও। এবারে ঘিতে তেজপাতা ও 
শুকালঙ্কা ফোড়ন দাও। পাঁচফোড়ন ছাড়। ফোড়নের 
ফুট ফুট শব থামিক্বা গেলে কচুশাক ঢাল। মিনিট চার ক্রমাগত 
নাড়িয়। হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ বাটা ছাড়। খুস্তি দি! 
মিনিট পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়। প্রার দেড় ছটাক. জল 
দাও, এই সময়ে ভাজ! নারিকেল গুলিও দাও। সাত আট 
মিনিট ফুটিয়া ফুটিক়|! জীরামরিচবাটা! 8কচুশীকের সহিত ভাল 
করিয়া মিশিল্ যাইলে হুন :দিবে। খুত্তি দিয়া নাড়িয়! দিবে! 


সপ 


৩২৮ আমিষ নিরামিষ আহার । 


আরে! তিন চার মিনিট পরে ছুধে তিল বাঁটা ও চিনি গুলিয়া 
ঢালিয়। দিবে। তিন চার বার নাড়িয়া দিয়! ময়দা, আধ ছটাক 
জলে গুলিয়া ঢালিয়া দীও। ছু এক মিনিট নাড়িয়া নামাও । 
উপরে নাব্সিকেল কোরা ও বড়ি ভাজ! হাতে করিয়া গু'ড়াঁ- 
ইয় ছড়াইয়! দাও । 


২৭৯৭। কচুশ/কের মালাই ঘণ্ট। 


উপকরণ ।-_কছু ডাটি আড়াই পোয়া, সরিষা এক তোলা, 
রাঁধুনি পিকি তোলা, জীরামরিচ সিকি তোলা, শুক্লালঙ্কা তিনটা, 
হলুদ ছুই গিতা (আধ তোলা), রস্কুন তিন কোয়া, (সরিষা 
হুইতে রস্থুন পর্য্যন্ত মসলা গুলি একত্র মিশাইয়৷ দেখিবে আধছটাক 
হুইয়াছে কিনা। এই সব মিলাইয়া আধছটাক মসলা ইহাতে 
লাগিবে )) পেয়াজ আধ ছটাক, তেল এক ছটাক, নারিকেল 
কোরা আধপোয়া, জল দেড় পোয়া, মুন আধ তোলা, কাচালক্ক! 
চারিটা। 

প্রণালী ।-কচু ডাটিগুলি এক আঙ্গলসমান লম্বা! করিয়। কাট। 
প্রত্যেকটাত্র আশ ছাড়াইয়! আবার লঙ্গা দিকে ছ তিন কালি 
করিয়া কাটিয়া দাও, তাহা হইলে ভাল করিয়া সি্গ ৪৮ 
ধুইয়া রাখ । 
. সরিষা, রাধুনি, জীরামরিচ, শুরুলঙ্কা, হলুদ, প্রস্থন, পেয়াজ 
মব একত্রে পিবিয়া রাখ । কাচালঙ্কা করটী পিষিয়া রাখ । 

এক ছটাক জল গরম কর। কোর! নারিকেল এই গরম 
জলের সহিত মিশাও। একটি কাপড়ে ছাকিয়া নারিকেলের দুধ 
বাহির কর। 

এক পোয়া বল দিয়! কচু ডাটিখুলি লিদ্ধ করিতে টি 


পঞ্চম, অধ্যায় । ৩২৯ 


 স্গাু। প্রায় নিনিট পনের সিদ্ধ হইলে একবার সবট! নাঁড়িয় 
উপ্টাইয় দাও। আরো দশ মিনিট দিদ্ধ হইলে পরে তবে নাদাইর! 
একটা চুবড়িতে ডালিয়া দা, জল ঝরিয়াযাক। এই চুবড়ির 
উপরেই কটুশাক খুস্তি পিয়া চাপিয়া চাপির! ঘব জলটুকু গালিয়! 
ফেল। ৃঁ 

হাড়িতে ভেল চড়াও তেল তিন মিনিটকাল পাকিলে 
বাটা মশল। ছাড়। আধ ছটাক জল দিয় বাটা মশলার শিগটি 
ধুইয়া সে জটুকু ইহাতেই ঢালিয়া দাও। খুস্তি পিয়া নাড়িগ। 
নাড়ির কম। মিনিট ছুই কিয়া আবার এক কাচ্চা জল দাও 
এবং স্থুন দাও। একটু পরেই নারিকেল ছুধের অর্ধেকটা 
চাপিয়া দাও। মিনিট ছুই পরে কচুশাক দ্াও। থুস্তি দিয়া ভাল 
করিয়। নাড়িম! দাও । মিনিট ছুই পরে যখন দেখিবে এই ছুধটা 
বেশ কচুশাকের মঙ্গে নিশিয়া আসিতেছে তখন আবার অবশিষ্ট 
নারিকেল ছুধটুকু ও কাচালক্কা ছাড়িবে। খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাড়িয়া 
ঘাট। প্রায় মিনিট চার পরে বখন তেলের উপরে ভাদিবে এবং 
থক্থকে হইবে তখন নামাইবে। 


২৯৮। ওল উাটির ঘণ্ট। 
প্রণাদী।- উপরোক্ধ যে কোন কচু ডাটির ঘণ্টের স্ায় ওল 
ভাটির ঘণ্ট করিতে পারা যায়। কচুশাকের স্যার ওলডাটিও দিদ্ধ 
করিয়া ভাহার জল গালিয়]! ফেলিতে হইবে। 
কচু ভাটি ও ওল ডাটিবর্যাকালে পাওয়। যায়। 
২৯৯। মোচার ঘণ্ট। 
উপকরণ।-- মোচা এক পোয়া, জীরামরিচ বাটা আধ তোলা, 


ধনেবাটা আধ তোলা, সন প্রায় আধ তোলা, কাচাণঙ্কা ছু 
৪২ 


'৩৩০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তিনটী, চিনি আধ তোলা, ছুধ এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, হিং 
তিন চার রতি, তেজপাতা! একথানা, আীরা সিকি তোলা, জন 
আধ সের, ময়দা আধ কাচ্চা। 

প্রণালী ।- মোচা কুঁচাইয়া * জলে ফেলিয়া রাখ । কাচালঙ্কা 
কুচাইয়া রাখ। জীরামরিড ও ধনে বাটিয়া রাখ। আধ কীচ্চা 
জলে হিংটুকু ভিজ্াইয়! রাখ । 

মোচাগুলি আধ সের জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াও । মোচা 
হাড়িতে সিদ্ধ করিবে, কখন লৌহপাত্রে করিবে না। প্রায় 
কুড়ি মিনিট সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়া জল ঝরাইয়! ফেল। হাতে 
করিয়। ভাল করিয়া! কসটাইয়া মোচাগুলি ভাঙ্গিয়া লও। তার 
পরে ইহাতে জীরামরিচ বাটা, ধনে বাট, হন, চিনি, ছুধ, ও 
কাচালঙ্কা কুচি একত্রে মাধিয়া রাখ । (ইচ্ছা! মতে এক কাঁচ্চা 
কিসমিসও ইহার সহিত মাখির়া লইলে বেশ হ্য়)। ঘি চড়াও, 
ঘিয়ে তে্পপাতা ফোড়ন দাও। যখন ঘিয়ের ধরা বাহির হইবে, 
-তখন জীরা ছাড়িবে। জীরার ফুট ফুট শব থামিয়। গেলেই এক 
হাতে হিংটুকু গুলিয়া ছাড়িবে আর অপর হাতে তরকারী ঢালিয়। 
দিয়াই সেই পাত্র দিয়। হাড়ি ঢাকিয়। দিবে। খুস্তি দরিছ। নাড়া 
চাড়া করিয়া যখন দেখিবে জল টুকু মরিয়! গিয়া] বেশ থকথকে 
হইয়া! আিয়াছে তখন নামাইয়া রাখিবে। তার পরে ময়দ! 
কাঠখোলায় চমকাইয়া ঈষৎ লাল্চে হইয়া! আমিলে তাহা! ঘণ্টের 
উপরে ছড়াইয়া দিবে। 


৩০*। মোচার বড়া খণ্ট। 
উপকরণ।--ছে(ট মটর ডাল এক ছটাক, শুরা লঙ্কা ছুইটা, 


* ৯০? পৃঠায় মোতার আলুর চপে দোচ। বান'ইবার প্রথানী দেখ। 
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হন আধ তোলা, মোচা একটি বাঁছাড়ান মোচা এক পোয়া, 

জীরা মরিচ বাটা আধ তোলা, ধনে বাটা আধ তোলা, চিনি, 
আধ তোলা, ছুধ আধ পোরা, জল প্রায় এক ছটাক, দি এক 
ছটাক, হিং তিন রতি, জীরা ছুয়ানিভর, তেজপাতা ছুই খানা, 
কাচা লঙ্কা ছুই তিনটা, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি ছুয়ানি 
ভর, লঙ্গ চার পাঁচটা, তেল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।--মটর ডালগুলি ধুইক়্া ভিজাইতে দাও। এক 
ঘণ্টার মধ্যে ভিন্জিয়া। গেলে ভালগুলি বাট। শুরা লঙ্কা বাটি 
রাখ। মোচা * ছাড়াইয়া জলে ফেল। জীরা মরিচ বাটিয়া রাখ 
এবং ধনে বাঁটিয়া রাখ। হিংটুকু এক কাঁচ্চা জলে ভিজাইয়া রাঁখ। 

কাটা ডালে সিকি তোলা লঙ্কা বাটা মাথ। ঠিক ভাজিবার 
আগে বড়ার জন্ত ডালবাটা ফেটাইবে এবং ভাহাতে ছু এক চিমটি 
হুন মিশাইয়া লইবে | কখনো আগে হইতে ডাল কাটাতে সন 
মাখিয়া রাখিবে না, তাহ! হইলেই বড়! শক্ত হইয়া বাইবে। তেল 
চড়াইয়! দাও। তেলের ধোঁয়া উঠিলে গোল গোল করিয়া বড়া, 
ছাড়। তিন মিনিটের মধো সবগুলি ভাজ! হইয়া যাইবে। 

মোচাগুলি আধসেরটাক জলে সিদ্ধ করিতে দাও। সিদ্ধ 
হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি লাগিবে। সিদ্ধ হইলে পর জল নিংড়াইয়। 
গালিয়া মোচাতে জীরা মরিচ বাঁটা, লঙ্কা বাটা, ধনে বাটা, চিনি, 
হন, ছধও এক ছটাক জল সব একত্রে মাঝ) 

এক ছটাক ঘি চড়াও; ধিয়ে ছু খান! তেজপাত। ছাড় । মিনিট 
ছই পরে ঘিয়ের সঙ্গে তেজপাতারও রং হইয়া আপিলে, জীরা ও 
কাচা লঙ্কা কুচি ছাড়। তার পরেই হিং বাম হস্তে ছাড়িকে: 


* মৌচ! হাড়াইবার প্রণালী ২*২ পৃগা় ঘোর আলুর চপে দেখ । 


৩৩২. আমিষ ও নিরামিষ "্সণহার | 


ও ডান হাতে করিয়া মোচা চাঁলিয়া দিবে। তার পরেই বড়া 
চালিয়া দিবে | প্রান্স মিনিট পাচ পরে হাড়ি হিলাইয়া অর্থাৎ 
দোলাইগ়া নামাইবে।. গরম মশলার খু'ড়া ছড়াইয়া ঢাকিরা 
রাখিবে। (গরম মশলা অর্থাৎ লঙ্গ, দারচিনি ও এলাচ কয়টা 
পুর্ব হইতে কুটয়া রাখিতে হইবে)। 


৩০১। চাপড়ি ঘণ্ট। 


উপকরণ ।- টাট্ক1 বড় শস1 ছুট, ঝিঙ্গা দুইটি, ঘি আধ 
ছটাক, তেজপাতা দুধানি, মেতি দৃয়ানি ভর, শষ্কা লঙ্গা দুইটি, 
নুন পাচ আনি তর, খেশারি বা মটর ভাল এক ছটাক, আদা 
এক তোলা, সরিষার গুড়া দুয়ানি ভর । 

প্রণালী ।-শলা ও বিউ! কুচি কুচি করিয়া বানাইয়া ধুইরা 
রাখ। ডালগুলি দু এক্স ঘণ্টা আগে হইতে ভিজইতে দিতে 
হইবে । ডালগুলি জল হইতে ছঁকিয়া লইয়া বেশ শক্ত করিয়া 
ঘাটিতে হইবে। ইহাতে আর জল ছিটা দিবার আবশাক নাই, 
তাঁহ! হইলে নরম হইনে। আদা নিভি করিয়া বাটিয। রাখ । 

একটি তা্য়ায় এক কাচ্চা ঘি দাও) ঘি গলিয়া প্লেন এই 
ডাল বাট! একেবারে সবট। লইয়া হাতে করিগা গাঁপড়াইরা 
ছাড়ি দাও। এই চাপড়ার এক পিঠের অল্প অল্প লাল্চে রং 
হইয়া আপিলে মার এক পিঠ উ-্টাইয়া দ্রিবে। ছুই পিঠ 
হইলে ভাঁওয়! নামাইবে। 

একটি হাড়িতে অবশিষ্ট ঘি টুকু ঢালিয়া দাও। তেজপাতা, 
মেতি ও শুক্া লঙ্কা ট ছিড়িয়া ফোড়ন, দাঁও। মেতি ও লঙ্কার রং 
গাড় হইয়া আপিলে সপ্িব গু'ড়। দিরাই তৎক্ষণাৎ তরকারী 
ছাড়িবে' তার পরেই নুন দিয়! ঢাকিয়। দিবে। আধ পোয়া 
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জল দাও | মিনিট ছয় সাত পরে তরকারী বেশ দিদ্ধ হইয়] 
আসিলে এই চাপড়! হাতে করিয়া আধ-গুড়া করিয়া দিবে । 
ছু এক বার নাড়া চাড়া করিয়া, আদাবাটা দিয়া (নামাইবার 
ঠিক পূর্বেই) নাড়িয় নামাইবে । যে ভ্রলটুকু থাকে ডালের 
চাপডা দিলেই তাহা টানিয়া যায়, সেই জন্য তরকারী সিদ্ধ হইয়! 
গেলেই চাপড়া দিতে হইবে । 

শসা না থাকিলে ঝিউা বা ধু'ছুলের করিলেও বেশ হয়। 


৩*২। থোড়ের ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--দুই হাত লম্বা কচি থোড় (ওজনে আধ সের), 
আলু চিন ছটাক, ছোট এলাচ ছুটি, লঙ্গ চার পাচটা, দারচিনি 
সিকি তোলা, জায়ফল আবখানা, আদা আধ ছটাক, কিসমিন 
আধ ছটাক, খরা সিকি তোলা, হিং চাররতি, ঘি দেড় ছটাক, 
তেজপাতা দ্ুইথানি, কাচা লঙ্কা চার পাঁচটী, মুন এক তোলা, 
চিনি আধ তোলা, জল এক ছটাক, দই এক ছটাক। 

প্রণালী ।-থোড়ের খোলা ছাড়াইয়া প্রথমে চাকা চাক! 
করিয়া বানাইয়া আঙ্গুলে ইহার অংশ জড়াইয়া যাও! তার 
পরে চাকা থোড়গুলি কুচি কুচি কর। ধুইয়া একটু স্ুন মাখিয়] 
জল নিংড়াইয়! দেখিবে কতখানি হইঙ্স, তার পরে যতটা থোড় 
হইবে সেই বুঝিষ়্া খোড়ের ঠিক আদ্বক ভাগ আলু সরু সরু 
করিয়া কুচি করিবে। কিসমিসগুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ । লঙ্গ 
দারটিনি, ছোটএলাচ গুড়াইয়া রাখ। কাচা লঙ্কা কয়টী, 
ও এক তোলা আদা কুঁচাইয়্া রাখ । জীরা কাঠখোলার চমকাইয়া 
গুঁড়া কর। এক ভোলা মাদ! ছেঁচিয়া তাহার রসে হিং ভিজাইজে 
দাও। 


৩৩৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হাড়িতে দেড় ছটাক ঘিচড়াইরা তাহাতে ছুইথানি তেজপাতা 
ছাঁড়। তারপরে তিজান হিংটুকু আঙ্গুল দিয়! গুলিতা।, লইয়া! ঘিয়ে' 
ছাড় এবং তখনি আলুকুচি ছাড়ি দাও। মিনিট চার ভাজা ভাজা 
করিয়া উঠাইয়া রাখ। পরে এ শিয়েতেই খোড়খুলি ছাড়। 
থোড়ও প্রায় ছয় সাত মিনিট ধরিয়। তাজ ভাজা কর। তার পরে 
কাচালঙ্কা কুচি, আদা কুচি, কিসমিস, মুন, চিনি, জল,দই এই 
সমস্ত উপকরণ চালিয়! দিয়! হাড়ি ঢাকিয়া দাও। ক্রমে দেখিবে 
ইহার জল বাহির হুইকে। প্রায় মিনিট দশ বার পরে সব জল, 
মরিয়া মাখ-মাথ হইলে নামাইয়! ইহার উপরে ভাজা জীরা! গুড়া, 
ও গরম মশলার গু'ড়। ছড়াইয়। দিয়া ঢাকিয়া রাখ। 


৩০৩ । কুমড়াশাক দিয়া মু গরডালের ঘণ্ট । 


উপকরণ।-_-পোণামুগের ডাল আধ পোয়া, কুমড়াশাক আধ. 
পোয়া, ঘি এক ছটাক, ধনে সিকি তোলা, জীরা মরিচ সিকি 
তোলা, নুন প্রায় আধ তোলা, দুধ এক ছটাক, চিনি আধ 
তোলা, আদা এক তোলা, হিং তিন চার রুভি, কাচালস্কা তিন 
চারিটা, জীরা সিকি তোলা, জল পাচ ছটাক, শুরালঙ্কা একটা, 
তেজপাতা একখানা । 

প্রণালী ।-__সোণামুগেরডাল আনিয়া বাছিরা ধুইয়! জলে সিদ্ধ 
করিতে ঢড়াইয়! দাও। প্রায় পনের কুড়ি মিনিট পরে ডাল 
সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং সমস্ত জল ডালেতেই গুকাইয়া গেলে 
নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়! ফেল। 

কুমড়াশাকগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাও । তিন চারবার 
জল বদলাইক ছুই হাতে কচলাইয়! কচলাইয়া ধোঁও, তাহা! 
হইলে কুষড়ীপাতার সবুজ্গ রপটা অনেকটা বাহির হইয়া ঘাইবে 


পঞ্চম অধ্যায় ৩৩৫ 


এবং পাতাগুলি গুড়। গুঁড়া হইয়| যাইবে। জল হইতে 
স্বাকিয় সমস্ত গু'ড়া পাতাগুলি উঠাইয়া রাখ। আধ তোল! আদ! 
ঝুঁচাইয়া রাথ। কীচালক্ক। কুঁচাইয়া রাখ। আধ তোলা আদার 
খোসা! ছাড়াইয়! ছেঁচিয়া রম বাহির কর। এই রসে হিংটুকু 
ভিজাইতে দাও। 

- ধনে ও জীরামব্বিচ এবং শ্তরুলঙ্কা আলাদা আলাদা পিষিয়! 
বাথ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়। তাহাতে কুঁচান আদার অর্ধেকগুলি 
ফোড়ন ছাড়। তার পরে তাহাতে কুমড়া শাক ছাড়িয়া ভাবা ভাজ! 
কর। প্রায় মিনিট সাত আট ভাজিয়া তাহাতে সিদ্ধ ভালগুলি 
ছাড়। মুন দাঁও। খুস্তি দিম নাড়িয়। চাঁড়িয়। দিবার পর, ডাল, 
শাকের সহিত মিলিদ্লা। গেলে, দুধে, ধনেবাটা, জীরা মরিচ বাটা, 
চিনি ও এক ছটাক জল, এই সব একত্রে গুলিয়া উহাতে ঢালিক্া 
দ্াও। অবশিষ্ট আদা কুচি এবং কীচালঙ্ক! কুচি ছাড়। খুস্তি 
দিয়া ভাল করিয়া! নাড়ি দিবে, যাহাতে ডালগুলি আধ-ভাঙ্গা 
. হইয়। যায়। মিনিট ছুই পরে ফুটয়া উঠিলেই নামাইয়। ঢালিয় 
ফেল। 

আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও। ঘিয়ে তেজপাতা ছাড় ও 
দ্বীরা ফোড়ন দাও। জীর! চুড় চুড় করিয়া থামিয়া গেলেই 
হিংটুকু গুলিয়া ছাড় এবং তখনি পৃর্বপ্রস্থত তরকারীও ঢালিয়া 
সীতলাও। তিন চার মিনিট পরে ইহা ৰেশ থকথকে. হইয়া 
আবিলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি। -ইহ! ভাঁতে এবং লুচির সহিত ছুয়েতেই 
খাওয়া চলে। 


৩৩৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৩৯৪। কচি মূলার ঘণ্ট। 


উপকরণ ।- নূতন মূলা এক পোয়া (পাচ ছয়টা), আলু আধ 
পোয়া (পাচ ছয়টা), শাদা মটর আধ ছটাক, ধনে এক কীচ্চা 
(বাটা হইলে আধ ছটাক), জল একসের, হলুদ আধ তোলা, 
শুঁরালঙ্কা একটা, ঘি এক ছটাক, হিং তিন চার রতি, ভীরা 
পিকি ভোলা, তেজপাতা একখানা, কীাচালঙ্কা তিনটা, দুধ এক 
ছটাক, জীরামরিচ বাটা আধতোলা, চিনি আধ তোলা, নুন 
প্রা আধ তোলা, ছোট এলাচ একট], লঙ্গ ছু তিনটা, জায়ফল 
পিকিথানা, দারচিনি ছুয়ানি তর। 

প্রণালী । টাট্কা দেখিয়া মুলা আনিবে | ত্যারপরে মূলা 
চাচিন্বা তাহার উপরের খোলা উঠাইয়া! ফেল; কুচি কুচি করিয় 
বা ছোট ডুমা করিয়া বানাও। আলুর খোসা ছাড়াইয়া কুচি 
কুচি কর বা ছোট ডুমা ডুমা করিয়া বানাও । শাদ। মটরগুণি 
পূর্ব হইতে জলে ভিজাইয়া রাখিবে। 

ধনে, হলুদ ও গুরালঙ্কা পিষিয়া দেড় পোয়া জলে গুলিয়া 
ছাকিয়া রাখিবে। জীরামরিচ আলাদা বাটিয়া রাখিবে। হি টুকু 
আধ কীচ্চা জলে ভিজ্ঞাইরা রাখ। কীচাপদ্কা কমুটী এুঠাইয়া 
রাখ। 

ছোট এলা5. লঙ্গ, দারচিনি ও জায়ফলটুকু খু'ড়াইয়া রাখ । 

শাদামটর ও মুলা একত্রে প্রায় আড়াই পোয়া জল দিয়া মিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও) প্রান্ম মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে পর 
লুগুলি ছাড়িয়া দিদ্ধ করিতে দিবে । আধুরা মিনিট দশ১পরে 
সব তরকারী সিদ্ধ হইয়া গিরাছে দেখলে নামাইয়া জল ঝরাইয়! 
ফেল। 


পঞ্চয আধ্যায়। . ০৪৩৭ 


ঠাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াইয়া! তেজপাতা ছাঁড়। হিয়ের 
ঝোৌয়! বাহির হইলে জজীর! ছাড়। ভীরা-ফোটা শব্ষ থামিয়া 
গেলে ছিং-গোল1 ছাড় এবং সিদ্ধ তরকারীগুলি চালিয়৷ দাও। 
প্রায় তিন চার মিনিট ধরিয়া! অল্প ভাজ! ভাজা কর। ভার পরে 
ছ্াচনা (ধনে প্রভৃতি যশলা-ছাকা জল) চালিয়া দাও। সু 
দ্াও। আরো আট দশ মিনিটের পর এই জলটুকু মরিয়া গাড় 
হইয়া আসিলে, ছুধে জীরামরিচ বাটা, এবং চিনিটুকু গুলিয়ঃ 
উহাতে ঢালিয়া দাও। বেশ থকৃথকে হইয়া আমিলে, নামাইক়! 
গরম মশলার গুঁড়া ইহার উপরে ছড়াইয়া দিয়া ঢাকিয়া রাখ । 

তোব্ধন বিধি।--ইহা| বর্ষাকালে খাইবার সমম্ম। ভাত এবং 
লুচি ছুয়ের সহিত খাওয়া চলে। 


৩*৫। শীতকালে মূলার ঘণ্ট। (ছ্িভীয় প্রকার) 


উপকরণ।--মূলা ছুইটা, ঘি আধ ছটাক, জীর! ছুয়ানিভর,, 
তেজপাতা ছুখানা, ধনে বাঁটা সিকি তোলা, জন্ধ পীচ ছটাক, চিনি 
আধ তোলা, মক্্দ। সিকি কাঁচ্চা, ছুধ আধ ছটাক, জীরামরিচ 
বাটা দিকি তোলা, মটর ডালের বড়ি চারি পাঁচটা, ছাড়াক্গ 
কলাইগুটি আধ ছটাকখানেক, নারিকেল কোর! এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--অগ্রহায়ণ, পৌষ মাসে বখন্প বেশ বড় বড় মুনা 
উঠিবে সেই সমন্ধে এই ঘণ্ট করিবে। মাঝারি দেখিয়া ছুটি মুল! 
আন। মুলার থোনা একেবারে ছাড়াইয়া ফেল। সরু সরু কুচি 
করিয়! বানাও । এক পোয়া জলে মৃলাগুলি ভাপাইয়া লও। 
ষাত আট যিনিটের মধ্যে চার পাঁচ বার ফুটা উঠিলেই নামাইবে, 
এবং মূলার অল ঝরাইয়া ফেলিবে। 

হাড়িতে ঘি চড়াইয়া দাও। ঘিয়ে মটরডালের বড়ি করটি 


৪৩ 


৬৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ভাঁজিয়া উঠীও 1. তেজপাতা ছুটি ছাড় । তার পরে জীরা' ফোঁড় 
দিয়! চুড় চুড় করিলেই মুলা ছাঁড়িবে ও ধনেবাটা দিষে। খুস্তি 
দিদ্লা নাড়ির! কস। বখন মূলার গায়ে একটু একটু লাল দাগ লাগি- 
ভেছে দেখিবে তখন এক ছটাক জল ও মুন টুকু দিবে। ছতিন 
হিনিটের মধ্যে জলটুকু গুকাইয়! গেলে হধে, ময়দা, চিনি, জীর1 
মরিচ বশটা একত্রে গুলি! উহাতে ঢালিয়! দিবে । নাড়িয়া চাড়িয়া 
কড়াইগুটিগুলি এবং ভাজা বড়িগুলি আধ গুঁড়া করিয়া ছাড়। 
হু এক মিনিটের মধ্যে বেশ মাখ-মাখ হইলে ঘণ্ট নামাইয়া ইহার 
উপরে নারিকেলকোর!1 ছড়াইয়া দাও। ইহ? অনেকটা লাউএর 
ঘণ্টের মত খাইতে লাগে। 
৩০৬। বিঙ্গার ঘ্ট। 

উপকরণ ।-_ঝিঙ্গা' চারিট! (দেড় পোয়া), ঘি আধ ছটাক, স্থুন 
সিকি তোলা, ধনেবাটা সিকি তোল!, জীর! ছুয়ানি ভর, তেজ- 
পাত! দুখানা, হিং তিন রতি, চিনি আধ তোলা, মক্ষদা সিকি 
তোলা, ছধ আধ ছটাক, জীরা মরিচ বাটা সিকি তোল! । 

প্রণালী ।-বিস্কার খোসা ছাড়াইয়া! সরু সরু করিয়া বানা 
ইয়া। ধুইয়! লও । হিং টুকু একটু জলে ভিজাইয়া দাও । 

হাঁড়িতে আধ কাঁচ্চা ঘি চড়াইক্স! তাহাতে বিঙ্গ। ছাণ্ । মিনিট 
ছুই নাড়িক বিঙ্গাগুলি একটু ভাপ দেওয়া রকমের হইয়া আসিলে 
 স্থুন দিবে। হাঁড়ি ঢাকিয়! দিবে। জল বাহির হইলে ছতিন 
বার নাড়িয়া দিবে। প্রীক্গ মিনিট ছুই পরে বাটা -ধনে টুকু দিবে। 
মিনিট তিন পরে ইহার জল টুকু শুকাইলে ছুধে, চিনি, ময়দা, 
ও জীর!1 মরিচ বাটা একত্রে গুলির ঢালিয়া দিবে | ছু তিন বার 
নাড়িয্সা এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরেই নামায়! টি পাকে 
ছাপির! রাখ। 


পঞ্চম অধ্যায় । ৩৯ 


আবার হাঁড়িতে অবশিষ্ট দেড় কাচ্চা ঘি চড়াইয়! ফাও? 
তেজপাতা ছাড়। ঘিয়ের ধৌয়! বাহির হইলে জীরা ফোড়ন 
দিয়া পেষে ভিজান হিং টুকু ছাড়িয়াই তরকারী ঢালিয়া দিবে 
এবং সেই তরকারীর পাত্র দিয়া মনি হাঁড়ি ঢাকিয়! দিবে। 
মিল্সিট দেড়ের ভিতরে বেশ থক থকে হইঘ্ব/ আসিলে নামাইবে | 
মবণ্ুদ্ধ প্রান্স। মিনিট, আট সময় লাগিবে। 


৩*৭। শাদা কুমড়ার ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--শাঁদ] কুমড়া দেড় পোয়া (এক ফালি), সরিষ! 
তেল এক কাচ্চা, নুন প্রায় আধ তোলা, ছুধ এক ছটাক, চিনি 
আধ তোলা, ময়দা সিকি কীচ্চা, জীরা ষরিচ সিকি তোল! (বাটা! 
হইলে আধ তোলা), জীরা সিকি তোলা, হিং তিন রতি, তেজ- 
পাতা ছুখাঁনা, নারিকেল কোরা আধ ছটাক, জল আধ পোস্থা, 
ঘি আধ ছটাক। 
প্রণালী ।-_শাঁদা কুমড়া আনিয়া! থোলা ছাড়াইয়! তাহার দেড় 
পোয়া ওজন করিয়! লও । তার পরে কুচি কুচি করিয়া বানাও, 
এবং ঘুইয়া রাখ । 
জীরামরিচ বাটিয় রাখ। আধ কাচ্চা জলে হিংটুকু ভিজা", 
ইয়া রাখ । 
তেল চড়াইয়৷ তাহাতে কুমড়া ঢাঙগিয়া দাও । ছু একবার তাহাতে 
কুমড়। নাড়িয়! স্ছন দিয়া ঢাকিয়। রাখ । এখন ইহার অল বাহির 
হইবে; এই জলেতেই কুমড়াগুণি ভাপে থাকিল্বা দিদ্ধও হইয়া 
যাইবে। প্রান্স পাচ ছয় মিনিট পরে ইহার জল মরিয়া! গেলে, ছুধে 
চিনি,ময়দা, জীবামরিচ বটি! এবং আধ পোয়া জল মিশ্রিত করিয়া 
ইহাতে ঢালিয়া দাও । খুস্তি দিয়া ঘন ঘন নাঁড়িয়া দ্লাও। মিনিট 
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৫8৮৮ পাত্রে 
চালিযা ফেলিবে। 
আৰার হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াইরা তেজপাতা ছাঁড়। 
ছু এক মিনিট পরে ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির হইলে জীরা ছাড়। 
জীর! ফোঁটা শব্ধ থামিয়া গেলে হিং গোলাটুকু ছাড়িয়াই তরকারী 
চাঁলিয়া সম্বরিবে। ইহার ছু এক মিনিট পরেই ঘণ্টের উপর 
নারিকেল কোরা ছড়াইয়া দিয়া নামাইবে। 
ভোজন বিধি ।-+ভাত, লুচি ছুয়ের সহিত খাইতে দেওয়। 
চলে। 
গুণাগুণ ।--কুল্মাগুকং পিত্বহরং বাঁলং ষধ্যং কষাপহং 
পকং জৎুগং সক্ষারং দীপনং বস্তিশোধনং 
সর্বদোষহরং হদ্যং পথ্যং চেতোবিকারিণাং। 
“ কটি কুমড়া পিত্বনাশক, আধ-কাচা ও আধ-পাকা| কুমড়া কফ- 
নাশক, পাকা কুমড়া লঘুপাক, উষ্ণ, ক্ষার যুক্ত অগ্রিদীথক, সুত্রাশয় 
 শুদ্ধিকারক, ত্িদোষ নাশক, হদ্য ও উন্মাদরোগীর উত্তম পথ্য। 


৩০৮ লালকুমড়ার ঘণ্ট। 


, উপকরণ ।--লালকুমড়া আড়াই পোকা, পাটনাই ভিঞ্জা ছোলা 
আধ পোরা, তেল দেড় ছটাক, গুরালঙ্কা ছুইটা, সরিষা সিকি 
(তোলা, জুন প্রায় আধ তোলা, জল আধ পোয়!, হলুদ দেড় পির! 
(হলুদর্বাটা পোন তোলা), নারিকেল কোরা৷ এক ছটাক। 

প্রণালী ।-লালকুমড়ার খোলা ছাড়াইয়! কুচি কুচি করিয়া 
'কাটিয়া ধুইয়া! পাখ। ভিজা ছোলা আনিয়া রাথ। হলুদটুকু ও 
একটি শুকালঙ্কা বাটিয়! রাখ । নারিকেল কুৰিয়া রাখ। 

তেল চড়াও৭ দ্ধ তিন মিনিট পরে তেলের ধোয়া উঠিলে ইহাতে 
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একটি লঙ্কা ছাঁড়ি়া পরে সরিষা ফোড়ন ছাড়। সরিষার চুড়- 
ঘুড়ানি শব প্রামিয়া গেলে কুমড়া! ছাড়। প্রায় চার পাঁচ মিনিট 
নাড়ির চাতিয! কুমড়াগুলি অল্প ভাজা ভাজা করিয়! লও। নুন 
দাও। জল বাহির হইলে হলুদ ও লঙ্কা বাটা দিয় ছোলাগুলি 
চাল্িয়! দাও। আধ পোয়। জল দিয়া খুত্তি করিয়! বারংবার 
খাটিয়া দাও। কুনড়া গল! গল! হইলে এবং জল মরিয়া তেল 
বাহির 'হইতেছে দেখিলে আরে! ছু চার বার নাড়িয়া নামাইয়! 
ফেলিবে। ইহার উপরে নারিকেল ফোরা ছড়াইয়! দিবে। 


৩০৯1 লাল শাকের ঘণ্ট। 
উপকরণ।-_লাল শাক দেড় পোয়া (বার আঁটি), আলু দেড় 


ছটাক, কাচকলা দেড় ছটাক) থোড় এক ছটাক, নারিকেল 
কোর এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, হন প্রায় আধ তোলা, ধনে 
সিকি তোলা, ছটি শুর্লালঙ্কা, ময়দা আধ কীচ্চা, জীরামরিচ 
সিকি তোলা, হধ এক ছটাক, জল দেড় ছট্রা্ষ, চিনি আধ 
তোলা, ভ্ীরা সিকি তোলা, তেজপাতা দুখান্বা, হিং চাররডি। 

প্রণালী।-+লাল শাক আনিয়! তাহার মোটা ভাটাগুলি 
ফেলিয়া! সরু ভাটালমেত পাতাগুলি কুঁচাও। তিন চারিবার জল 
বদলাইয়! পাতাগুলি ধুইয়। ফেল। আলু এবং কাঁচকলার খোসা! 
ছাড়াই কুঁচাও। থোঁড়ের খোলা ছাড়াইয়া চাকা কাট আর 
আহ্ুলে তাহার গু'য়ো জড়াও। তার পরে থোড়গুলি কুচি কুচি 
করিয়া কাট। এই সব তরকারীগুলি ধুইস্া রাখ। নারিকেল 
কুরিয়া রাখ । 

ধনে, শুরালঙ্কা, জীরামরিচ সব আলাদা আলাদা করিয়া! 
শিলে পিষিযা রাখিবে। হিংটুকু আধ কীচ্চাটাক জলে ভিজাইয়। 
রাখিবে। ১ 
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আধ ছটাক ঘি চড়াও । ঘিয়ের ধোঁকা বাহির হইলে তাহাজে, 
ক্কাচকলা, আনু, ও খোড় ছাড়িয়া! নাড়াচাড়। করিবে। তিন: 
চার মিনিট পরে শাক ছাড়িয়া ছ একবার উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়া, 
দিয়া ্ছন দিবে । শাকের জল বাহির হইলে ধনে বাস্রা! এবং লঙ্কা, 
বাটা ছাড়িবে | মিনিট ছয় সাত পরে শাকের জল' মরিলে, ময়দা, 
ব্জীরামরিচ বাটা, ছুধ, চিনি এবং এই সঙ্গে এক ছটাক জল লব. 
একত্রে গুলিয়া ঢালিয়া! দাও। ফুটলেই নামাইয়া একটি পানে 
ঢালিয়া ফেলিবে। 

আবার আধ ছটাক ঘি চড়াও । তেজপাতা ও জীরা ফোড়ন 
ছাড়। জীরার রং ললি হইয়া আসিলেই ভিজান হিংটুকু গুলিয়া 
এক হাতে করিয়া! ছাড়িবে আর বন্ হাতে তখনি পূর্ব প্রস্তুত 
ঘর্কারীট। ঢালিয়া দিবে। মিনিট চার ঘন ঘন তরকারী ঘাটিয়া 
দাও। বেশ থকথকে হইয়া আদিলে কোরা নারিকেল উপরে 
ছড়াইয়! দিয়া শাঁকের ঘণ্ট ঢালিয়া ফেল। 


৩১*। চাঁপানটেশাকের ঘণ্ট 1. 
প্রণালী ।_উপরোক্ত প্রণালীতে নটেশাকের ঘণ্ট কঃবে। 
ভাল হইবে। ৰ ৃ 
| ৩১১। নটেশাঁকের ঘণ্ট। 
(দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ।-_নটেশাক আড়াই ছটাক, কাচকলা এক ছটাক, 
আলু আধ পোয়া, কুষড়! বড়ি পাঁচ ছয়টা, তেল এক ছটাক, ঘি. 
এক ছটাক, স্থুন আধ তোলা, জীরাম্রিচ বাটা আধ তোলা, 
ধনে বাট! এক ভোলা, চিনি আধ তোল!, দুধ আধ গোয়া, শুরা" 
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লঙ্কা ছুটি, ময়দ! সিকি কীচ্চা, জীর!| সিকি তোপা, হিং তিন চার 
বরতি, তেজপাতা একখানি । 

প্রধালী ।--নূতন নটেশাক আনিয়া তাহ! বেশ করিয়া ছি 
কুচাও। কাচকলার খোল! ছাড়াইয়্া কুঁচাও। আলুরও খোসা 
ছাড়াইয়া কুচাও। সব তরকারীগুলি আলাদা আলাদ। ধুয়া রাখ । 

* তেল চড়াইয়া তাহাতে বড়িগুলি তাজিয়া উঠাও। তারপরে 
এই তেলেই তরকার' ছাড়, তিন চার মিনিট ধরিয়া তরকারী 
কমিক উঠাইয়া রাখ। এবারে শাক ছাড়, খু্তি দিয়া. নাড়িয়া 
চাড়িয়া নুন দাও। হাড়ি ঢাকিয়। দাও। শাকের জল বাহির 
হইলে তরকারী ছাত্ভিবে এবং বড়িগুলি হাতে করিয়া আধ- 
ওঁড়া করিয়া ছাড়িবে। নাড়িবে। যখন এই শাকের জল অরিয়! 
আসিবে তখন ছুধে জীরামরিচ বাটা, ধনে বাটা, চিনি, ও লা 
বাটা গুলিয্কা চালিয়া দিবে। তারপরে আধ পোর়। জল ঢালিয়া ; 
দিবে। ওরকারীগুলি সিদ্ধ হইয়া! আসিলে মিনিট ছয় সাত পরে 
একটু জলে ময়দা গুলির ঢালিয়া! দিবে। ছু তিনবার নাড়িয়া। 
একটী পাত্রে চালিয় রাখ । 

ছাড়িতে ঘি চড়াইয়া তেজপাতা ছাড়। ঘিয়ে জীরা ফোড়ন 
দিয়া পরে হিং (আগে হইতে জলে ভিজাইয়া রাখিবে) ছাড়িয়াই 
পূর্বপ্রস্তত তরকারীটা ঢালিয়া দিবে। হাড়ি ঢাকিয়া দিবে। নাড়িয়া 
চাড়িরা ঘণ্টটা একটি পাত্রে ঢালিয়! রাখ। নামাইয়া এক্ষণে আদা, 
হো আর নারিকেল কোর! ইহার উপরে ছড়াইয়া দাও। 

৩১২। নটেশাকের ঘণ্ট । 
(তৃতীর প্রকার) 

. উপকরখ।-_-নটেশাক তিন ছটাক, আলু দেড় ছটাক, 

বেগুন এক ছটাক, মূলা এক ছটাক, জল আধসের, জীরামরিচ 
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বাটা আধ তোলা, হনুদ বাটা আধ তোলা, ধনে বাটা এক. 
তোলা, শুরালঙ্কা একটি, কীচালঙ্কা চারিটা, ছধ এক ছটাক, 
চিনি এক তোলা, নুন আধ তোলা, ময় আধ ক্াচ্চ, 
ঘি এক ছটাক, তেজপাতা ছুখানা, জীর! সিকি ভোলা, রাধুৰি 
সিকি তোলা, মৌরী সিকি তোলা, কুমড়াবড়ি আটটা, আদ! 
এক তোলা, তিল এক কীচ্চা, ছোট এলাচ ছুটি। 

প্রণালী ।--নৃতন নটেশাকের ছোটা! ডাটাখুলি বাদ কস 
কচি ভাটা সমেত পাতাগুলি লইবে। শাকগুলি বতট! পারিবে 
কুঁচাইবে। আলুর খোস! ছাড়াইয়। কুঁচাইৰে। বেগুন, মূলাও 
কুচি করিয়া বানাইধে। সব তরকারীগুলি ধুইয়। রাখিৰে । 
বাঁধুনি, মৌরী, কাচা লঙ্কা, তিল এবং ছটি ছোটএলাচ একক্রে 
পিষিয়া রাখ। আদাটুকু দ্বেচিয়া রাখ । 

সমুদয় তরকারী একত্রে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । প্রান 
দশ পনের মিনিট সিদ্ধ হইলে নামাইয়া জল ঝন্িতে দাও। একটু 
ঠা হইজে পর সনস্ত তরকারী চটকাইয়া যতটা জল গাণিতে 
শার গ্রালিয়া ফেল। ইহাতে জীরামরিচ বাটা, হলুদ বাটা, ধনে, 
হাটা, শুরু লঙ্কা! বাটা, সন, ময়দা, দুধ, চিনি এইগুলি পর একজে 
মাধখ। ইচ্ছা করিলে ময়দা! এই সঙ্গে ন! দিদ্লা কাঠংখাকার 
চমকাইয়্া সেই ময্দা, রাধা ঘণ্ট নামাইবার কালে তাহার 
উপরে ছড়াইয়া দিতেও পার। 

খি চড়াও । আগে বড়িগুপি ঘিয়ে ভাজিয়া উঠাঁও। হিয়ে 
তেঞ্পাতা ও জীর! ফোড়ন দির! জীরামরিচ বাট প্রভৃতি দ্বারা 
আথা সিদ্ধ তরকারীট! চালিয়। সীতলাও। প্রার মিনিট চার 
বন ঘন নাড়িপ্] তার পরে ভাজা! বড়িগুলি আধ-গুড়া করিয়া 
দাও । আরো ভিন চার মিনিট পরে যখন বেশ থক থকে হইয়! 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩৪ 


মাখাচোধা হইয়া আসিয়াছে দেখিবে তখন নামাইর়া| ফেলিবে। 
এইবারে রাঁধুনি, মৌরী, তিল ইত্যাদি বাটা মশলাতে আদার 
রস দিয়া গুলিয়া লও । ঘণ্টের উপরে উহা ঢালিয়! দিয়া খুস্তি 
দ্বার থাটিয়া। দাও । . 

৩১৩ হিঞ্চ! শাকের ঘণ্ট। 

প্রণালী ।-_হিঞ্চা শাঁকের ঘণ্ট ঠিক নটে শাকের ঘণ্টের মত 

করিয়া রাধিতে হইবে । হিঞ্চা শাক তিত বলিয়া উহা অন্যান্ত 
তরকারীর সহিত দিদ্ধ না করিরা আলাদা সিদ্ধ করিয়া লইতে 
হুইবে। এবং জল গালিয়া ফেলিতে হইবে। 

৩১৪1 পালম শাকের ঘণ্ট। 


উপকরণ ।-_পাশম শাক দেড় ছটাক (ছু আঁটি), কাচকল! 
আধ পোয়া (ছুইটা), আলু আধ পোর। (দুইটি), কুমড়া বড়ি পাঁচ 
ছয়টা, সরিষা তেল আধ ছটাক, স্ুন প্রায় ছয় আনি ভর, জীরা- 
মরিচ বাটা আধ তোলা, ধনে বাটা আধ তোলা, চিনি আধ 
তোলা, ছধ এক ছটাক, শুরু! লঙ্কা! বাটা ছুইটা, ময়দা আধ তোলা, 
জল প্রায় আধ পোয়!কি তিন ছটাক, ঘি আদ ছটাক, জীর! 
সিকি তোলা, হিং তিন রতি, তেজপাতা ছু খানা । 

গ্রাণালী ।-পাঁলম শাকগুলি কুচি কুচি করিয়া বানাও। 
কীচকলার খোদা ছাড়াইয়া কুচি কুচি কর। আলুরও খোসা 
ছাড়ায় কুঁচাও। সব ধুইয়া বাখ। 

ধনে, জীরামরিচ ও শুর লঙ্কা পিষিদা রাঁথ। হিংটুকু আধ 
কাঁচ্চা জলে ভিজাইতে দাও । ূ 

তেল চড়াও । ভেলের ধেশায় উঠিলে তাহাতে আগে বড়িগুলি 
ভায়া উঠাও। ভারপরে এই তেলে আনু ছাড়। আনুগুলি 

৪৪ 


১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আধ-সীতলান হইলে কাচকলাগুলি ছাড়িবে। কীচকলাগুলিও 
সীতলান হইলে উঠাইয়! রাখ। মিনিট পাঁচের ,মধ্যে সমস্ত 
তরকারী সাতলান হইয়া যাইবে । তার পরে সেই তেলেই শাক 
ছাড়িয়া, হুন দিবে । শাকের জল বাহির হইলে ভতরকারীগুলি 
ছাড়িবে, এবং বড়িগুলি হাতে করিয়া আধ-গু'ড়া করিয্বা ইহার 
উপরে ছড়াইয়া দিবে। ছু একবার নাড়িয়। দিয়া, জীরামরিচ 
বাট।, ধনে বাটা, লঙ্কা বাটা, ও চিনি ছুধে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়। 
ঘাও। জলটুকুও ঢাল। দিশি আলু হইলে প্রায় আধ পোয়! 
তিন ছটাঁক অল লাগিবে) বোম্বাইয়ের বেশ নরম আলু হইলে 
এক ছটাক কি দেড় ছটাক জল দিলেই হইবে। প্রায় মিনিট 
পাঁচ পরে ক্রমে গাঢ় হইয়া আদিতেছে দেখিলে দেড় কাচ্চাটাক 
জলে আধতোলাটাক্‌ ময়দাটুকু গুলিয়া ঢালিয়া দাও । নাড়িয়া 
চাড়িয়। নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ । 

আধ ছটাক ঘি চড়াও, তেন্গপাতা ছাড় । খিয়ের ধোয়া 
উঠিলে জীরা ফোড়ন দাও এবং জলে গোলা হিংটুকু উহাতে ছাঁড়ি- 
রাই তরকারী ঢালিয়া দাও । বেশ মাথা-চোথা হইয়া আসিলে 
নামাইবে। | 


৩১৫। পটোলের ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--পটোল আধ পা, আলু আধ পোয়া, ঘি আধ 
ছটাক, দ্ধ এক ছটাক, জল আধ পোকা, তেজপাতা একখানা, 
কাচা লঙ্কা! দুইটি, শর! ছয়ানি ভর, হিং ছ তিন রতি, চিনি আধ 
তোলা, নুন প্রায় ছয় আনিভর, অীরামরিচ পিকি তোলা, ধনে 
সিকি তোলা, আন] আধ তোল! । 

প্রশালী। -পটোলের বাধাইরা খোপা ছাড়াইয়া বু কুচি 
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ফার। আলুর খোস! ছাড়াইয়া কুচি কুচি বা ছোট ছোট ডুমা 
করিয়া বানাও। আলু ও পটোলগুলি ধুইয়া রাখ । কীচা বস্কা ও 
আদা কুচাইয়া রাখশ” হিংটুকু আধ-ককীচ্চাটাক জলে ভিজা" 
ইয়া রাখ। জীরামরিচ ও ধনে শিলে পিষিয়া রাখ। 

হাড়িতে এক কীচ্চ৷ ঘি চড়াও । বিয়ের ধৌরা৷ বাহির হইলে 
তাহাতে পটোল ও আলু ছাড়। প্রায় মিনিট পাঁচ ছয় পরে 
আলু পটোলের জল মরিয়া গেলেও ছু এক মিনিট বেশ নাড়া! 
চাড়া করিয়া আধ পোয়! জল দিয়া সুনটুকু দিবে। প্রায় মিনিট 
ছয় সাত পরে আলু ও পটোল দিদ্ধ হইলে জীরসৈরিচ বাটা, 
ধনে বাটা ও চিনি দুধে শুলিঘা ঢালিয়া দিবে। ফুটিলে পর 
আদা ও কীচা লঙ্কা কুচি ছাড়িবে। পাঁচ ছয় মিনিট পরে বেশ 
গাঢ় হইয়া! আসিলে নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়া রাৰিবে। 

আবার হাঁড়িতে এক কীচ্চা ধি চড়াও। ঘিয়ে তেজপাতা 
ছাড় । ছু এক মিনিটের মধ্যে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে জীরা 
ছাড়িবে। জীরার চুড় চুড় শব থামিয়! গেলে, হিং গোলা ছাড়িয়াই 
তখনি তরকারী ঢালিয়া সাঁতলাইবে। ছু এক মিনিট পরে নাড়িয়া 
নামাইয়া রাখিবে। 

ভোজন বিধি।-_ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে খাওয়া চলে। 


৩১৬1 পটোলের শাদা ঘণ্ট। 


উপকরণ।--পটোল এক 'পোয়া, আলু আধ পোয়া, “কিসমিস 
এক কীচ্চা, বাদাম বারটা, তেজপাতা দুধানা, ছোটএলাচ ছুইটা, 
ঘারচিনি ছুয়ানি ভর, লঙ্গ তিন চারিটা, মুন প্রায় আধ তোলা, 
খি তিন কীচ্চা, দল আধ পোয়া, আদা আধ গিরা, কাচা লঙ্কা 
ট। 


৩৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ॥ - পটোলের খোস! ছাড়াই! কুঁচাও। আলুর খোসা 
ছাড়াই] কুঁচাও। কিসমিসগুলি বাছয়া ধুইয়া রাখ.। বাদামের 
খোলা ভাগিয়া ভিজাইতে দাও। তার পরে খোস! ছাড়াইয়। 
প্রত্যেক বাদামটাকে ছয় ভাগে কাট । আদা ও কাচা লঙ্কা কুচি 
কুচি করিয়া রাখ। 

ঘি চড়াও, ঘিয়ে তেজপাতা ও গরম মশলা ছাড়। ছুই মিনিট 
পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে আলু ও পটোল ছাড়িয়া মিনিট চার 
পাঁচ কমিবে, তারপরে কিনমিসগুলি ছাড়িবে। ছু একবার নাড়। 
চাড়া করিয়া আধ পোয়া জল দিদ্লানুন দিবে। এইবারে আদা 
ও কাচালক্কা কুচি ছাড়িবে। মিনিট ছয় সাত পরে ইহার জল 
মরিয়া! বেশ মাথা-মাথা হইলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি।_ইহা ভাত এবং খিচুড়ির সহিত খাইতে 
পার। লুচির সহিত খাইতেও বেশ লাগিবে। 


৩১৭। পটোলের দয়ে ঘণ্ট। 


উপকরণ ।--পটোল এক পোয়া, আলু* আধ পোকা, কিসমিন 
এক কাচ্চা, বাদান বার তেরটা, পেস্তা বার তেরটা, দ্ট সাধ 
ছটাক, ধনে বাটা পোন তোপা, হলুদ বাটা পোন তোনা, আদ! 
এক তোলা, শুরু।নঙ্কা ছইটি, কচালগ্কা তিনটা, জায়ফল আধ- 
থানা, ছোটএলা6 চারিট1, দারচিনি সিকি তোলা, লঞ্চ ছয়টা, 
তেজপাতা একখানি, নুন প্রায় আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, জণ 
আব পো) 

-প্রণাশী +-আবু ও পটোলের খোসা ছাড়াই কুচি কচি 
করিয়া বানাইয়া আলাদ! আলাদা যুইয্া রাখ। 

বাদাম ও পেস লে ভিজাইতে দাও।, এগুলি কিছুক্ষণ 


পঞ্চম অধ্যায়। ৩৪৯ 


ভিজিলে পর, খোঁসা উঠাইয়! কুঁচাইয়া রাঁখ। কিসমিসগুলি 
বাছিয়া ধুইগ রাখ। আদা এবং কাচালঙ্কাগুলি কুচি ফরিয়) 
কাটিয়া রাখ। শুরালঙ্কা ছটি পিষিয়! রাখ । 

জায়ফলটুকু, ছুটি ছোটএলাচ, তিনটা লঙ্গ এবং ছুয়ানিতর 
দারচিনি মিহি করিয়া খুঁড়াইয়। রাখ। 

" এবারে আগুনে হাড়ি চড়াও। হীাড়িতে সব ঘিটুকু ঢালিয়া 
দাও। ছু এক মিনিটের মধ্যে ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির হইলে কিনমিন- 
খুলি ছাড়িয়া ভাজ । কিসমিস ফুলিয়া উঠিলেই উঠাইয়। ফেলিবে। 
তাহার পর সেই ঘিয়ে তেজপাতা, ছুটি ছোটএলাচ, তিনটা লঙ্গ, 
এবং অবশিষ্ট ছুয়ানি ভর দারচিনি ছাড়। ভাজ গরম মশলার, 
বেশ সুবাস বাহির হইলে, ধনে বাটা, হুলুদ বাটা, লঙ্ক। বাট! 
দইয়েগুলিয়। চাঁলিয়। দাও) মিনিট পাচ ধরিয়! মশলা কস) তার 
পরে যখন দেখিবে দইয়ের আল মরিয়া গিয়াছে এবং মশলা ঘিয়ের 
উপরে বুড় বুড় করিতেছে, তখন আলু ও পটোল ছাড়িয়া হন 
দিবে। ছু তিন মিনিট ধরিয়া নাড়িয়া দেখিবে ইহার জল 
বাহির হইয়াছে; জলটুকু মরিয়া গেলে তবে আলু পটোল সিদ্ধ 
হইবার মত জল দিবে। ফুটিয়। উঠিলে বাদাম, পেস্তা, আদা, 
কাচ। লঙ্কা কুচি ও ভাঙ্কা কিসমিস ঢালিয়া দ্রিবে। মিনিট দশ 
বারর মধ্যে ইহার জল মরিয়] বেশ ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামা- 
ইয়া গরম মশলার গু'ড়া টুকু ছড়াইয়৷ ঘণ্টের উপরে দিবে। ঘণ্টা 
একবার নাড়িয়া! দাও এবং ঢাকিয়া রাখ । 

ভোজন বিধি।-ভাত এবং লুচি ছুয়েরই সঙ্গে খাওয়া চলে। 
বেশ মুখরোচক । * 


রঙ 


ষষ্ঠ অধ্যায়। 


বড়ি। 
প্রয়োজনীয় কথা। 
ঘড়ি ।-__আমাদের দেশে হিন্দুসত্রীলোকদের নানাবিধ সাংসা- 
রিক কর্ধের মধ্যে বড়ি দেওয়াও একটি প্রয়োজনীয় কায বলিয়া! 
গণ্য হ্গ্স। মহোৎসব, পর্ব, বিবাহ প্রভৃতি যেকোন গুভ কর্ম 
করিবার প্রায় সাত আট দিন অথবা! এক মাপ ছুই মাস আগে 
হইতে মেয়ের] বড়ি দিয়া গুভদ্দিনের শুভকর্মোর যেন হুচন! করিয়া 
বাখেন। 
বড়ি দিবার জন্য ব্বত্্র দিন স্বতন্ত্র মাসও নিদ্ধারিত আছে। 
অগ্রহ্থায়ণ মাসের গুরু পক্ষের ষে কোন তিথিতে ভাল দিন দেখিয়া 
বড়ি দিবার জন্য আয়োজন করা হয়। তা! বলির ধে আর কোন 
মাসে বড়ি দেওয়া যায় না কি দেওয়া হয় নাতাহা নয়। সকল 
সমজ্কেই দেওয়া যায় কেবল রৌদ্রের অভাবে বর্ধাকালে বড়ি দেওয়া 
স্থুবিধাকর নহে। 
বড়ি দিবার রীতি ।_ অগ্রহায়ণ মাসের শুরু পক্ষের *-এ দিনে 
এককালে তিন রকম বড়ি দিবার বিধি। কুমড়াবড়ি, ফুলবড়ি 
ও বিচেবড়ি । কুমড়াবড়ি প্রথমেই দিতে হয়। ফ্রেমে ক্রমে তার- 
পরে ইচ্ছামত অন্যান্য বড়ি দেওয়া হয়। কুমড়াবড়ি দিবার 
কালে সর্বাগ্রে বড় বড় করিয়! ছুটি বড়ি দিতে হয়। এই ছুইটী 
বড়ির নাম *বুড়াবুড়ী”। প্রৌচা স্ত্রীলোকেরা আমোদ করিবার অন্ত 
বোধ হয় বড়ি ছুটার “বুড়াবুড়ী” এই নাঁম রাখিয়া থাকি- 
বেন। ধান, দূর্বা, ফুল, সিঁছুর দিয়া এই বুড়াবুড়ী ছটাকে যেন 
বিবাহের বেশে সাজান হয়। চারিদিক হইতে মঙ্গল হুলুধ্বনি 
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ওঠে। যাহারা বড়ি দিতে আসে তাহাঁদেরই মধ্যে একজন 
পাকা লোককে “বুড়াবুড়ী” গড়িতে দেওয়া হয়। পরে অন্য 
সকলে বড়ি দিতে আরম্ভ করে। বড়ি দিবার কালে পরিফকার 
কাপড় পরিয়! শুদ্ধ হইয়! তবে বড়ি দিবার রীতি প্রচলিত । নবা- 
সনের দিনে এই নূতন বড়ি দিয় ব্যঞ্জন প্রস্তত করিয়া লোক খাও- 
কান হয়। 

প্রসিদ্ধি আছে বড়ি ফুলের ঘারে মূচ্ছ যায়। অর্থাৎ বড়ি 
প্রস্তত করিবার কালেও যেরূপ সাবধানে সবত্বে করিতে হয় 
আবার সেইরূপ সাবধানে এবং সধত্বে না রাখিলেও নষ্ট হইয়) 
যাওয়া সম্ভব । সাধারণতঃ কাচা মাষকলাই ডাল ভিজাইয়া তাহার 
খোষা উঠাইয়া ধুইয়া তবে ডাল বাটিতে হয়। তারপরে এই 
ডাল বাটা ফেটাইয়া! বড়ি দেওয়া! হয়। এই ডাঁল বাটা ঘদি কম 
ফেটান হইল তো বড়ি শক্ত হইয়া গেল, আবার বেশী ফেটান 
হইল তো বড়ি তুলিতে পার! যায় না তুলিবার সময় ভাঙিয়! 
বার। একটু পুরান ডাল হইলেও বড়ি ভাল হইবে না। আবার 
একটু মেঘ দেখা দিল তে বড়ি মিইয়া গেল। বড়ির বীট! 
ডাল ফেটান হইলে একবাটী জলে এক টোপ ফেলিয়া দেখিবে 
ঘে ভাসিয়া উঠিয়াছে কি না যদি ভামিয়া ওঠে তো! বুঝিবে 
ডাল: আর ফেটাইবার দরকার নাই। কচু বাঁ কলাপাতায় 
কিগ্বা চটে, কাপড়ে বা থালায় ফেটান ভাল বাটা হাতে করিয়া 
লইয়া টোপ টোপ করিয়া! বড়ি দিতে হয়। কাপড় ছাড়া যাহাতে 
বড়ি দিবে সবেতেই একটু সরিষা! তেল মাথাইয়া তবে বড়ি দিতে 
হইবে। চট প্রভৃতিতে তেল একটু না মাথাইলে বড়ি ভাল 
করিয়া ওঠে না। কিন্তু চট পুরাণ হইয়া গেলে আর তেল দিবার 
আবশ্যক হয় না। একদিন ভাল ন্নকম রোদ পাইলেই কাপড় 
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হইতে বড়ি উঠান যাইবে, তারপর দিন আর একবার তৌদ্রে 
দিলেই ঠিক হইয়া ফাইবে। কিন্ত দৈবক্রমে মেঘ, হইলে বড়ি 
পুকান দায় হইয়া উঠে। অনেকে দেই রকম সময়ে উনানের 
উপরে আগুণের তাপে বড়ি গুকাইয়া লইয়া! থাকে। এই জন্য 
ভাল রকম শুরু দিন দেখিয়া তবে ডাল ভিজাইতে হইবে। 
বড়ি হইয়া গেলে নূতন হাড়ি বা শুরু টিনে পুরিয়া রাখিতে 
হয়। আর মাঝে মাঝে রৌদ্রে দিতে হুয় বিশেষ বর্ধাকালে । 

বত প্রকার বড়ি আছে তাহার মধ্যে কুমড়া বড়িই প্রধান। 
ইহা ছাড়া তেগড়া বড়ি, মস্থুর ডালের বড়ি, বিটপালমের বড়ি, 
মূলার বড়ি, রাঙা আলুর বড়ি, তিলেবড়ি, পোস্তর বড়ি, প্রভৃতি 
অন্যান্য অনেক প্রকার বড়ি আছে। আমাদের প্রায় অধিকাংশ 
তরকারী বড়ি দিয়া রীধা হইয়! থাকে । নিরামিষ তরকারীতে 
মাছ বা মাংসের 'অভাবে বড়িতে অনেকটা পূর্ণ হইয়া! থাকে । 
কোন কোন আমিষ তরকারী বড়ি দিয়া রাঁধিলে তাহার আম্বাদ 
আরও ভাল হয়। বাঙ্গলার অনেক মাছের ভরকারীতেই প্রাক্ম 
বড়ি দিদ্বা রীধা হয়। বড়ির গন্ধে তরকারী স্থস্বাছু হইন্জা! উঠে। 


৩১৮। কুমড়াবড়ি। 


উপকরণ।--একটি ছাঁচি কুমড়া (ওজনে তিন সের), কাচা 
মাষকলাই দশ মের, জীরা আধ পোয়া, হিং দিকি তোলা, ুন 
আধ ছটাক, চালের গুঁড়ি বা শফেদা এক সের। 

প্রণালী ।-পুরু ও পাকা! রকম দেখিয়া একটি ছাঁচি কুমড়া 
আনিয়া লন্বা চার ভাগে কাট । ইহার বিচিগুলি বাহির করিয়া 
একটি খালায় বা কৃলায় করিয়া গুকাইতে দাও। তারপরে 
কুমড়া কুরুনি দ্বার! কৃষড়াগুলি কুরি্া ইহাঁও একটি কুল বিছা- 
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না শুকাইতে দাও। দুদিন নধো শ্ুচাইয়া য।ইবে। একপিঠ 
আধ শুরু হইলে উপ্টাইয়! দিবে। 
বড়ি দিবার পাচ ছয় দিন পূর্বে গোটা! কলাই আনিত্বা তাহার 
মাটা প্রস্থৃতি বাছিয়া একখানি কাপড় বা চটের উপরে বিছাইন। 
বৌদ্রে দাও । একদিন ভাল রকম রৌদ্র পাইলে কলাইগ্ুলি 
বেশ খড়খড়ে হইয়া ধাইবে, তপন ভাঙ্গিযা ডাল হৈয়ারি করিবার 
শ্রবিধা হইবে । তারপরে বাতার ভাঙ্গ। এইবারে কুলার করি 
পাছড়াইয়া গোটা ডালগুলি সমুদর বাছিরা ফেল। ডাল ঝাড়িগ্না 
খুদপ্তলি আলাদা করিয়া রাপিক়া দাও। 
এই তো গেল ডাল ভাঙ্গা । 
যে দিন বড়ি দিবে ভাহার পুর্ন রাতে ডাল জলে তিজাইচে 
দিবে। ভোরে উঠিয়া ঘটা পর্রিক্জার করিরা পার ডাল বগড়া- 
ই ও শোসা উঠাইরা কেল। ইহাতে অনেক জলের আব- 
শাক। সেই জন্য পুকুরে কি চৌবাচ্ছান্ধ যাহার যেখানে আুবিধা 
একটু সনের ছিটা দাও। তারপরে 
টা কুদডার সহিত ডাল বাট। কীচা কুমড়ার সাঁহহ ডাল বাটি 
বড়ি হয় কিন্তু তাহাতে বড়ি হবড়াইয়া যার । জীরাগুলি আধ- 
কোটা করিঙা বাখ। হিং একট জলে ডিজাইতে দাও। 
ডাল বাটান্ে কোটা জীহা, গোলা হিং, এবং হন মিশাইয়া 


লও) এবারে জমে ক্রমে ডাল ফেটাও। একটি বড় গাঢ় অথ 
চেহ্লা পারে (পড় কাদির সভা পারে) খানিকটা খানিকটা 
করিয়া বাটাডাল লইয়া ফেটাইতে হইবে। মাঝে মাকে এক্ট 
জলের আছ্ড়া দিবে। 
যখন দেখিবে বেশ শাদা এবং হালকা হইয়া আদিতেছে, 
9৫ 
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তখন এক বাটা জলে এক টোপ ফেলিয়া দিবে। দেখিবে একে- 
বারে জলের উপরে ভাসিস্রা উঠিম্বাছে, তখন আর ফেটাইবে ন1। 

এখন একটি থালাতে চালের গুড়ি (শফেদা) ঢাঁলিয়া খালামনব 
ছড়াইয়া রাখ। বন্ড়র এইবারে ফেটান ডাল হইতে টোপ তুলিয়! 
সেই.টোপ শুলির তলায় শফেদ] মাখাইরা একে একে একটি চাদর 
কিনব] চটে বসাইয়! বসাইয়া দাও। একদিন সারা দিন বৌদ্র 
পাইলে পর বিকাপ বেপাস উঠাহয়। রাখিবে। পরদিন আবার 
রৌদ্রে দিয়া তারপরে চাদর বা চট হইতে উঠাইয়া একট নূতন 
ঈাডিতে পুরা হাড়ির মুখ বন্ধ করিয়া রাখিৰে। ছুতিন মান 
অন্তর একবার বৌদ্রে দিবে। যেন ছাতা না পড়ে । ইহ সব 
রান্নায় দেও! চলে। 

অন্ন পরিমাণে কুমড়া বড়ি করিতে গেলে শিক্পলিখিত পরিম।ণে 
উপকরণ লইবে। 

কলাইডাল পাচ পোয়া, ছাচি কুমড়া তিন পোয়া, জীর। এক 
ভোলা, থিং চার রতি, জুন সিকি ভোলা। 


৩১৯। বিচেবড়ি। 

উপকরণ।-ছাচি কুমড়ার বিচি এক পোয়া, কলাইডাল এক 
সের, হিং চার পাচ রতি, চালের শুঁড়া (শফেদা) আধ পোয়া, 
স্ছন আধ ভোল।। 

প্রণানী।- পুর্দ রাত্রে এক সের ডাল ভিজাইতে দিবে। পর 
দিন ডাল ধুইয়। উঠানে একটু নুনের ছিটা দিয়া বাটা!। হিংটুকু একটু 
জলে গুলিয়া উহাতে মিশাও। ডাল বাটা শাদা করিয়া ফেটাও। 
ভার পরে ঠিক বড়ি দিবার আগেই অবশিষ্ট মুনটুকু মিশাইয়া 
লও। বড়ির টোপগুপির তলার চাশের গুড়ি মাখাইয়া চটেগ 
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উপরে বসাইয়া বসাইয়। দাও। একদিন রোদে শুকাইতে দাও । 
পরধিন চটের, উপর হইতে তুলিয়া বড়িগুলি একটি থালায় করিয্কা 
শুকাইতেদিবে। তারপরে উঠাইয়। রাখিবে। 

ভোজন বিধি।- ইহা পাস্তভাত, ফেনসাভাত, খিচুড়ি হতা।- 
দির সহিত খাইতে হয়। বিচেপড়ি পুড়াইগা তেন, ঈু৭ মাখিদ1 
খাইতে ভাপ লাগে। * 


৩২০। ফুল বা টোপাবড়ি । 

প্রণালী 1- ইহাতে আর কোন মশন! লানিবে না। কেবল 
ধাটা ডাপ ফেটাইয়া তাহাতে একটু নুন মিশাইয়া কডুপাতে বা 
পাতল! কাপড়ে এক একটি টোপা কুলের মহ বড় করিয়া বড়ি 
পিবে। কটুপাতায বড়ি শিতে হইলে আাহাতে একটু সায়া তেল 
মাখিয়া লইবে। 

তোজন বিবি ।--এই বড়ি অশ্বন ও ৯উ5ডতে দিয়া রধিতে 
হয়। 

৩২১। মুলার বড়ি। 


উপকরণ1--কলাইডাল এক দের, শুনা চাটা, জীরা আধ 
হটাক, নুন আধ তোলা । 

প্রণালী ।-_মুলার খোসা ছাড়াইয়া থেত করিক্গা এক দিন 
ঝোদ্রে শুকাইয়া লইবে। 

যে দিন মুলা শুকাইতে দিবে সেই পিন রাতে ডাল ভিজাইতে 
দিবে। পরদিন নকাপে ডাল ধুইয়া খোসা উঠাইয়া ভাপ বাট। 
তারপবে জীরা ও মুলা ডালবাটাতে মিশাইয়া কেটাও। বেশ 


* ১০১ পৃঠায় বিচেবড়ি সেক সখ । 


ভু আমিহ ও নিরামিষ আহা । 
শাদা) ও হাতকা হইয়া আছিলে, হথদটুর সিশ। ইয়া কাপড়ে উৎ 
খড়ি দাও। বড়িগুলি শুকাইলে উঠাইবে। 
ভোঙন বিধি ।-ইহা চ$চড়ি ও অন্বলে দিয়া রাধিতে হয়। 


1 


৩২২। তিলের ভাঙ্গা বড়ি। 


উপকরণ ।_-কলাইডাল এক পোয়া, তিল আধ ছটাক, -নুন 
দু্ধানি ভর । 

প্রণালী ।_-ডাল ভিজাইক়! ধুইয়া মিহি করিয়া বাট। তার 
পরে ফেনাই ঘা ইহাতে নুন ও ঠিল ঘিশাইরা ছোট ছোট করিয়া 
বড়ি দাও। রোদে শুকাইলে উঠাইয়া রাখ । 

ভোজন বিধি।_-ইহা ভালা বাছাঁকা তেলে কেধল ভালিয়া 
খাইতে হয়। * 

৩২৩1 রেউড়ি বড়ি। 
 উপকরণ।_-শাদা তিল আধ পোরা, কলাইডাল এক পোয়া, 
শুন দুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--শাদা তিল আনিরা বালি ইঠাদি বাছিয়া বাথ । 
কলাইডাল ভিজাইয়া ধুইয়া মাহ করিয়া বাটিয়া রা. ভাল 
বাটা শাদা করিয়া ফেটাও । নুন মিশা৪। একটি থালায় তিল 
রাখ । ভিন্ক প্েউড়ির আকারে বড়ি গড়িয়া তিলে উপরে রাখিষধা 
ছু পিঠে তিল মাথা | তার পরে একখানি কাপড়ের উপরে 
বাখিদা শুকাতে দাও | 

তোজন শিধি।- হহাও ভাগিবার বড়ি । কা তেলে ভাদিতে 
হইবে। 


* 2৮১ গুভয় বড়ি ভাজি) দখ ) 
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৩২৪। পোস্তদানার বড়ি। 


উপকরণ ।- কলাইডাঁজ এক পোয়া, পোস্তদান। আঁধ ছটাক, 
নুন ছুগ়্ানি ভর। 

প্রণালী ।- পোস্তদীনাগুলি এক বাটী জলে ফেলিয়া জল হইসে 
ছ'াকিল্কা উঠা ও, তাহা হইলে সমুদয় বালি জলের নীচে পড়িয়া! 
যাইবে। 

কলাইডাল ভিজাইয়া, ধুইয়া বাট? বাটা হইলে তাহাতে নুন ও 
পোস্তদানা মিশাইয়া বড়ি দিবে? ইচ্ছা! করিলে পোস্তদানাগুলি 
বাট! ফেটান ডালের সহিত মিশাইয়া আবার দু তিন বার ফেটা- 
ইয়াও বড়ি দিতে পার । 

ভোজন বিন্বি।--পোস্ত বড়ি ভাজিয়া খাইতে দিতে পার। 
অন্বলে দিলেও বেশ হয়। 


৬৯৫। মটরডালের বড়ি । 


প্রণালী ছোট মটর ঝা বড় মটর আনিয়া ভোরে ভিজাইতে 
দিবে। তারপরে দিহি করিয়া পাবয়া ফেটাও। শেষে একটু 
নুন মিশাইনা কটুপাভা বা কণার উপরে টোপা ঝড়ির মত বড় 
করিয়া বড়ি দাও। ভেগড়া বা খেশারি ডালের বড়িও উপরোক্ত 
প্রকারে করিতে হইবে। 

ভোজন বিধি ।- ইহী। অন্থলে এবং শাকের ঘণ্টের সহ্তি 
খাইতে হয়। 

৩১৬1 মন্থুরডালের বড়ি। 


. প্রণালী ।সন্জুরডালের বড়ি ঠিক উপরোজ্ মটরডাপের 
খড়রস্তায় করিতে হইবে। 


৩৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ভোজন বিধি ।--ইহাও অন্বলে এবং শাকের ঘণন্টের সহিত 
খাইতে হয়। 


৩২৭। রাঙ্গালুর বড়ি। 


উপকরণ।-কলাইডাল এক সের, বড় রাঙ্গালু চারিটা, জীর! 
আধ ছটাক, হুন সিকি তোল!। 
প্রণালী ।-রাঙ্গাআলু আনিয়। তাহার খোসা ছাড়াইয়! ছে*চিয়া 
একটি কুলায় বা থালা করিয়া এক দিন রৌদ্রে শুকাইতে দাও। 
যে দিন রাঙ্গাআলু শুকাইতে দিবে সেই রাত্রে ডাল তিজাইতে 
দিবে। পর দ্দিন ভোরে উঠিয়া ডাল ধুইয়! খোসা উঠাইয়া ফেল! 
তারপরে রাঙ্গামালুর সহিভ ডাল মিহি করির1 বাটিরা রাখ । ফেটা- 
ইয়৷ বেশ শাদা ও হালকা হইয়া! গেলে নুন মাধিয়া টোপা বড়ি 
পাও । 
. ভোঞ্জন বিধি ।-ইহ1 উচ্ছে চড়চড়ি ও অদ্বলে দিয়া খাইতে 
ভাল। 


৩২৮। বিটপালমেক বড়ি। 


উপকরণ।--কলাইনাল এক মের, লাণ বিটপাঁলঘ (রাঙা- 
মেোথা) একটা, গুন আধ তোলা । 

প্রণালী ।-ডাল ভিজাইয়। ধুইয়া খোসা উঠাও। 

বিটপাপমের খোসা ছাড়াইরা ফেল। এবারে ড।ল ও বিট, 
পাল্ম একনঙ্গে বাট। ভাল করিয়া ফেটাইয়া শেষে নুণটুকু 
মাথিয়া পাথরে বা কচুপাতার তেল মাখিয়া ঝড়ি দাও । 

ভোজন বিধি ।- ইহা অধ্থল করিয়া খাইতেই ভাপ । 
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৩২৯1 অশলাদার কুমড়াবড়ি। 


উপকরণ কাচা মাষকলাই ডাল সাড়ে তিন পোয়া, কাচা 
ছঁচি কুমড়া এক পোয়া, শুরা লঙ্কা তিন চারিটা, হলুদ সিকি 
তোল! বা এক গিরা, ধনে এক তোলা, মেতি, কালভীরা, মৌরীও 
জীর1 মিশাইয়া এক তোলা, হিং চার রতি, দারচিনি পিক 
তোলা, ছোট এলাচ তিনটা, আদা আধ তোলা, সমুদয় মশলা 
মিলাইয়া ওজনে প্রান্ধ এক ছটাক করিয়া লইতে হইবে। 

প্রণালী ।- ডানগুলি আগের দিন রাত্রে ভিজাইর়া রাখিবে। 
পরদিনে ডাল ধুইগ্া খোসা উঠাইয়া বাটিবে। ছীচি কুমড়া কুরুনি 
ছারা কুরিয্া! তারপরে তাহা৷ নিংড়াইয়া জল বাহির করিয়া রাখ। 
আদ! বাটিয়। রাখ। হিংটুকু একটু জলে ভিজাইতে দাও। 

ধনে আর শুরুালঙ্কা কাঠখোলায় চমকাইয়া লও। তারপরে 
এই ভাজা মশলা, হলুৰ, মেতি, কালজীরা, জীরা, মৌরী, 
দারচিনি, ছোটএলাচ সব একজে কুটিয়া বা গুড়া করিয়া 
রাখ। 

বাটা ডাল ভাল করিয়া ফেটান হইলে তাহাতে কুমড়া, সমুদর 
গাঁড় মশলা, গোলা হিং ও আদা বাটাটুকু মিশাইগনা ভাল করিয়া 
ফেটাইয়| লইয়। পরে ঠিক কুমড়া বড়ির ন্যায় বড় করিয়! বড়ি 
দিতে হইবে। সাড়ে তিন পোয়া বড়ি হইবে। 

ভোজন বিধি ।-ইহা চড়চড়ি, ঘণ্ট, অন্বল. মাছের ঝোল 
ডালন! যাহাতে দিবে সেই বাঞ্জনেরই আস্বাদ তাল হইবে। 


মাষবটী । 


মাযাণাং পিষ্টিকা হিস্কুলবণাপ্রকসংস্কৃতাঃ 
তকমা বিরহ্তা বস্ত্র বটকাঃ সাধুশোধিতাঃ ॥ 


৩৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহাৰ । 


তলিতা স্তপ্রতৈলে তা অথবা স্ব প্রলেহিহাঃ 
বটকসা গুণৈ যুক্তা জ্ঞাতব্য রুচিদাভৃশম্‌ ॥ ভাব প্রকাশ । 
গুণাগুণ ।-মাষকলায়ের দাল বাটিঘ়া তাহাতে ভিং, নুন ও 
আদা মিশ্রিত করিয়া একখান বন্ধে বড়ি দিবে। পরে শুক্ধ হইলে 
এ বড়ি তথ তৈলে ভাজিয়া বা উত্তমরূপে প্রলেহত করিয়া 
লইলে অভিশয় কচিকারক এবং বড়ার নার গুপযুক্ত হহীয় 
থাকে । মাষকলায়ের বড়ার গু৭ আঘুর্কেদ শান্্ মতে বলকারক, 
বার্ধ বন্ধক, বাত, বিরেচক, শ্রেক্মাকারী। 
কুমড়াবড়ি। 
কুম্মাগকবটা স্তেয়] পূর্বোক্ত বটিকাগুণা। 
বিশেষাৎ পিত্তরক্তত্বী লী চ কথিতা বৃটৈ2 1 
কুষড়াবড়ি প্রায় মাববড়ির তুলা শুণকাবী [ অপিশ্বস্থ উহ] 
লগ ও রক্কপিত্তের শান্তিকারক বশিয়্া প্ডতগণ কুক কথিত 
হইয়া থাকে। 
৩৩৯ । কাচা মুগেরডালের বড়ি। 
উপকরণ ।-_কাচা সুগের ডা একসের, হিং তিন চটি ভি, 
মৌরী খুড়া প্রার আধ তোলা, আদা এক তোলা, চুন দিক 
তোলা। | 
প্রণালী ।--কাট1 কলাইডালের মত কাচ! মুগের ডাল পুর্ব 
দিন রাতে জলে ভিজাইতে দিবে । পরদিন খোলা উঠাইয়া ধুইগা 
ভাল বাট। হিং একটু জলে ভিজাইতে দাও। মৌরী কুটিগা 
বা গ'ড়াইয়া রাখ। আদাটুকু পিষিরা রাখ । 
বাটা ডাপে ভিজান হিংটুকু (লে গুলির), মৌরী গুড়া, পেবা 
আদা সিশাইয়। ফোটাও। তার পরে কে্টান ডাগের টোপ 


যঠ অধ্যায়। ৩৬১ 


জলে ফেলিয়া! দেখিবে ভাঁসিয়া উঠে কিলা। ভানিগা উঠিলে 
তাহাতে নুন*মিশাইয্া তারপরে ঝড়ি দিতে আরস্ত কর। ইহার 
ফুল বড়ি এবং কুমড়াবড়ির ন্যার় বড় বড়িও হয়। 

ভোজন বিধি ।_ইহা মাছের ঝোল, অন্থলে এবং শুধু ভাজিয়। 
খাইতেও ভাল লাগে । 

গুণাশুণ ।__ মুদগাণাং বটিক1 তদ্বদ্রচিতা সাঁধিতাতথা । 
পথ্যা ক্ষচ্যা ততে। লী যুদগন্প গুণাস্থৃত ॥ ভাপ্রকাশ। 

মুগের বড়ি পূর্বোক্ত প্রকারে প্রস্তত ও সংস্কৃত হইলে পথা, 

কৃচিকর, লগুপাক এবং মুগের ডালের তুল্য গুণকারী হয়। 


৩৩১। কয়েদবেলের বড়া। 


উপকরণ।--কয়েদবেল বারটা, কাচা লঙ্কা দশটা, শুরু! লঙ্কা 
পাঁচ ছয়টা, মুন প্রাপ্ধ আধ ছটাক, সরিধা তেল আধ পোদ্া,. 
ভাজা জীর! ও ভাজা তিন ফোড়ন মিশাইয়া তাহার গুড়া এক 
তোলা। 

প্রণালী ।_শুরা লঙ্কা গু'ড়াও। কাঢা লঙ্কা মিহি করিয়া 
কুঁচাও। জীরা ও তিন ফোড়ন একত্রে মিশাইয়া কাঠখোগান্ 
চমকাইয়া গু'ড়াইয়! লও । এইবারে কয়েদবেলের শীস বাহির 
করিয়া এই শীসে শুরু। লঙ্কা খাঁড়া, কীচা লঙ্কা কুচি, ভাজা 
মশলা গুড়া, নুন ও সরিষা তেল সব একত্রে মাঁথ। একটি 
পাথরে হাতে করিয়া একটু তেল লইয়া মাখাও। এবং ও মাথা 
কয়েদবেল বড়ার মত করিয়া পাথরে দিয়া বৌদ্ডে শুকাইতে দাও। 
ভাল করিয়া! শুকাইয়া গেলে একটি নৃতন হাড়িতে একটু ত্বেল 
মাখিয়া ্াড়ির ভিতরে মুছিয়া তবে এই বড়া পূরিয়া রাখ। 

ভোজন বিধি । ইহা শুধু মুখে খাইতে বেশ লাগে! বড়ি 


৪৬ 


৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


দিয়া অন্বল করিলে বা মাছ দিয়া অস্থল করিস্বাও থাইতে ভাল 
লাগে। ইহা বড় মুখরোচক । ৃ 
৩৩২। কাচা আমের বড়া । 
উপকরণ '--বারটা কাচা আম, শুরু লঙ্কা কুড়িটা, মুন প্রায় 
আধ ছটাক। 
প্রণাণী।-কাচা আমের খোসা ছাড়াইয়া ছ্েঁচি্া তাহার বস 
নিংডাইা ফেল! শুরা লঙ্কা আধবাটা করিয়া লও । এই ছেঁচা 
আছে শ্ুল্ী লঙ্কা কাটা ও নুন মাধিয়া রাখ । একটি পাথনে 
একটু সরিষা তেল মাথাও। এখন ছেচা আমের ছোট ছোট 
চেপটা বড়ার মত করিয়া পাথরের উপরে রাখিয়া রৌদ্ধে দাও । 
বেশ ভাল করিয়া শুকাইয়া গেলে উঠাইরা রাবিবে | ইহা অনেক 
দ্বিন থাকে । 
ভোজন বিধি ।--ইহার অন্থল বেশ হয়। আঁবার কোন কোন 
চড়চড়িত বা ভাতে ভাতের সহিত মাথিলে খাইতে ভাল লাগে। 
ূ ৩৩৩) পাকা দিশি আমড়ার বড়া। 
উপকরণ ।-্পপাকা দিশি আমড়া ভ্রিশটা, শুক্কা দক; বার 
ভরটা, নুন প্রায় আধ ছটা । 
প্রণালী ।--পাকা দিশি আমড়। লইয়া খোলা শুদ্ধ হাতে করিয়া 
নিংড়াইরা লগ । আটিট! ফেলিরা দাও । শুরা লঙ্কা গুড়াইয়। 
রাখ? এখন এই খোপা সষেত রসে লঙ্কা গুড়া ও মুন মিশাইয়া 
বড় বড়ির মত টোপি টোপ করিয়া একটি পাণরের উপরে হী 
দাও। গুকাইয়া গেলে উঠাইরা হাড়িতে পুরিক়্া রাখিবে খাইতে 
খুব ভাল লাগে । 


". অপ্তম অধ্যায়। 
বিবিধ । 
প্রয়োজনীয় কথা। 
 গুৃহস্থের ঘরে কতকগুলা জিনিষ আগে হইতে সঞ্চিত করিয়া 
বাখিতে হয় এবং কতকগুলি বা আগে হইতে প্রস্তত করিয়। হাড়ি 
বাশিশি প্রভৃতিতে পুৰিয়া রাখিতে হয়। ঠিক রীধিবার সনন্ধ 
নেই কল ট্ুকুটাকু সামানা জিনিৰ আনিতে বা প্রস্থত করিতে 
গেলে, আধ ঘণ্টার স্থানে ছুই তিন ঘণ্টা লাগিরা যায়। সেই 
জন্য ভাড়ার ঘরে এই সকল দুবা সঞ্চিত করিয়া সহ্ে রাখিলে 
বলাবিতে গিয়া আর সাষানা জিনিবের অপেক্ষায় বমির] অনর্থক 
সময় ন্ট হয় না। এই অধ্যারে পাঠকদের ব্রাধিকারকালের সুবিধা 
বুৰিয়া গুটকতক সংকেত মাত্র বলিদ্কা দিলাম । 
৩৩১। আলু রাখিবার উপার। 
প্রণালী ।-আলু বালির সহিত মিশাইয়া রাখিলে পচিয়া 
যায় না। ঘরে বাশের মাচা করিয়া তাহার উপরে ছড়াইর। 
রাখিলেও আনু ভাল থাকে । এই প্রকারে প্রায় এক বৎসর 
কাল আলু রাখা যাইতে পারে। জালের আলমারীতে বা 
তাকে যেখানে রৌদ্দ ভাপ লাগে না অথচ আলো ও বাভান 
আমে এমন স্থানে আবু ও দেয়া ছড়াইয়া রাখিবে। 


৩৩৫1 কুমড়া। 


" প্রণালী ।-ইণাচি বা লাল কুমড়া বেন পাকা দেখিয়া আনিবে 
এবং দড়ির পিকা টাঙ্গাইয়। ভাঙার উপরে ঝুঁলাইযকা। ববাখিকে 


৩৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহাতে অনেক দিন থাকিবে পচিয়া যাইবে না। শুরু! জায়গার 
রাখিলে কুমড়া শীন্ খারাপ হইঙ্মা যায় না। কচি কুমড়া আনিলে 
অধিক দিন থাকে ন!। 


৩৩৬। কাটালবীচি রাখিবার উপায়। 


প্রণালী ।-নেও কাটালের কফৌোয়ার ভিতর হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া ফেল। বীচিগুলি ভাল করিয়া ধুইয়া তার পরে 
রৌদ্রে দাও । সমস্ত দিন ভাল করিয়া রৌদ্র পাইলে পর ছড়াইয়! 
ঠাণ্ডা করিতে দিবে । পর দিন যতগুলি কাঁটালবীচি তাহার 
দ্বিগুণ বালি আনিয়া বাঁপির সহিত মিশাইবে। এবং একটি 
কলসীর ভিতরে পুরিরা রাখিবে। কলদসীর মুখ ঢাকিবার আর 
আবশ্তক নাই, মুখ খোলা রাখিবে। কলসীর মুখ পর্য্যন্ত যেন 
বালিভরা থাকে । ইহাতে কাটাল বীচি অনেক দিন পধ্যন্ত ভাল 
থাকিবে। 


৩৩৭। পাঁচ ফোড়ন ও তিন ফোড়ন । 


প্রণালী ।__জীবা, মেতি, কালজীরা, জোক্ষান, ক'ধূনি ও 
মৌরী শুরলালঙ্কার বীচি এই সকল উপকরণ মিশাইয়! সচরাচর 
পাঁচফোড়ন প্রস্তত কর! হয়। ডালনা, কি বিশেষ পক্ষে চড়চড়িতে 
এই পীচ ফোড়ন দিলে মন্দ হয় না কিন্ত অস্বল, ঘণ্ট কি আম- 
যোল প্রসৃতিতে এই পাচ ফোড়ন দিলে তাহার ভাল আশ্মাদ 
হর না। অন্বল প্রস্ৃতিতে তিন ফোড়ন দিলে তবে তাহার আস্বাদ 
ভাল হয়) এই তিন ফোড়ন অন্বলে কিযে কোন তরকারীতে 
ফোড়ন দিলে ইহার একটু স্বতন্ত্র রকম স্বাস বাহির হইবে। 
আবার এই তিন ফোড়ন চমকাইফ্জা আধ-গু'ড়া করিয়া! কোন 


সপ্তম অধ্যায়। ৩৬৪ 


কোন তরকারীর উপরে ছড়াইয়। দিলেও বেশ হয়। তাহার 
সথবাসেই খাইতে ইচ্ছা করে। 

মৌরী, মেতি ও কাঁলজীর! সমান ভাগে মিশাইয়া তিন ফোড়ন 
প্রস্তুত করিতে হইবে। লঙ্কার বীচি ইচ্ছামত মিশাইতেও পার। 
তরকারীতে শুক্লালঙ্কা প্রায় ফোড়ন দিতেই হয়, দেই জন্য লঙ্কার 
বীচি তিন ফোড়নে মিশাইবার আবশ্াক নাই। 


৩৩৮। ধনে ভাজা ও জীরা ভাজা । 
অনেক রান্নায় ভাঁল গন্ধ করিতে চাহিলে গোটা ধনে ও 
জীরা ভাব্জির়া ফাকি করিয়া তাহার উপরে ছড়াইয়া দিলেই 
বেশ ভাল গন্ধ হইবে। কিন্ত জীরার পরিমাণ অধিক চাহি আর 
গোটা ধনের অপেক্ষাকৃত কম দিতে হইবে। 


৩৩৯। গরম মশলার গু'ড়া। 


দারচিনি সিকি কাচ্চা, লঙ্গ আট দশটা, ছোটএলাচ ছুইটা! 
এই পরিমাণে গরম মশলা গু'ড়াইয়া একটি শিশিতে পুরিয়া 
রাখিবে। তাহা হইলে আর প্রতি দিন গু'ড়াইতে হইবে না। 
এই তিনটা গরম মশল! প্রধান বলিয়া আমর! এইখানে উল্লেখ 
করিলাম। ইহা ছাড়াও জায়ফলাদি গরম মশলার গু'ড়াও 
কোন কোন রান্নায় লাগে, কিন্তু এই গুলির অভাবে উপরোক্ত 
তিনটী থাকিলেই বেশ কাজ চলিয়া যাইতে পারে। প্রায়ই 
আগুণ হইতে তরকারী নামাইয়া তবে গরম মশলার গুঁড়া 
দিতে হয়। 


৩৪০। ময়দা ভাজা। 


"কতকগুলি রান্নাতে ময়দা ভাজা দিলে তাহার শুন্বাদ হয়। 
ময়দা! কাঠখোলাঁয় চমকা ইয়া শিশিরে পূরিয়া রাখিবে অনেক দিন 


ত৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


থাকিবে। ইহা শাকের ঘণ্ট, বিঙ্গার ঘণ্টাদিতে ছড়াইয়া দেওয়া 
হয়। | 
৩৪১। * খই। 

উপকরণ।- কনক "চুর ধান এক পোয়া, জল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।-ধান আনিয়া ভাজিবার আগের দিনে সন্ধ্যার সমর 
জল মাধিয়। ছড়াইর1 বাখিবে। অথব। ছাতে ছড়াইয়া দিয় 
আনিবে। আপনি শিশিরে ভিজিয়। ফুলিরা থাকিবে পর দিনে 
তাঁজবে। 

উনানের আশপাশ বেশ পরিফার করিয়া গইগা একটি পরি- 
দ্ধার কাপড় বিছাইয়া দিবে। তাহা হইলে খই কুটিরা ফুটিরা এ 
কাপড়ের উপরেই পড়িবে। 

খই ইত্যাদি ভাজিবার জন্য হাড়ির এক পাশ ভার্গিরা খোল! 
প্রস্তুত করিয়া লইতে হয্স। খোলার অভাবে কড়াতেও ভাঙ্জিতে 
পারা যান়। ইহার জন্য আর একটি জিনিখ চাই। কতকগুলি 
নারিকেল পাতার কাঠি একত্র করিয়া তাহার অধ্যথানে একটি 
দড়ি দিয়া বাধিরা দাও। ইহারি নান কুঁচি, এই কুঁচির দ্বারা দন 
নাড়িতে হইবে। 

ধোলা উণানে চড়াইয়া তাহাতে পাচ ছয় মুঠি বাণি দাও। 
প্রায় মিনিট দশ বালি গরম করিতে দাও) বাণি গরম হইলে এক 
মুঠি করিয়া ধান ইহার উপরে দাও, আর এক হাতে কুঁচি দিয়া 
নাড়িতে থাকে । ছু এক মিনিটের মধ্যেই ধান ফুটিরা খই বাহির 
হইলেই কুঁচি করিয়া এক ধার হইতে খইগুপি টানিয়া বাহ্রি 
করিয়৷ লও। তার পরে আবার আর এক দুঠি ধান দিবে। এই 
রূপে সব ধানগুলি ভাঞ্জিতে হইবে। 

* ১৭৭ পৃঠায় ধইয়ের বড় দেখ । 


সঞ্রম অধ্যার়। ৩৬৭ 


এক পোয়া ধানে প্রা আধ পোয়া কি তিন ছটাক খই 
হইবে। , 

এইরূপে খই ভাঁজাঁকে বালিখোলার ভাজা বলে। কাঠখোলা- 
যও (বাপি বিনা) থই ভাজা যায়। 

৩৪২। কাঠখোলায় চমকান। 

শুরু তাওয়ায় বা হাতার অথবা কড়াতে ধনে জীরা প্রভৃত্তি 
মশল! কি অন্ত কিছু ঈবৎ ভালিয্জা লওরাকে 'কাঠখোলায় চমকান+ 
ব্লে। 

৩৪৩। হাঁতাপোড়া। 

অনেক লোকের জনা ডাল, ঝোলাদি রীধিয়া তাহা আবার 
ঢালিয়া সাতলাইতে বড় কষ্টকর হয় দেই জন্য তখন এই হাতাঁ- 
পৌঁড়াম্ব মাহতলান ভাল। 

একটি হাতার ঘি ব! তেল ঢালিয়া উনানের উপরে চড়াও। 
তা বশিয়া হানার আগাম ছাই লাগাইবার আবশ্যক নাই। 
হাভাটা ঠিক আগুণের উপরেই ধরলে হইবে। তেল বা ঘিয়ের 
বৌয়া বাহির হইলে ফোড়ন ছাড়িবে। ফোড়নগুলি চুড় চুড় 
করিয়া ছুটিয়া যাইলেই ডাল বা কোলের ভিতরে হাতাটা ভূবাইয়া 
দিয়া'সবটা একবার নাড়িস্বা দিবে। ইহা 'হাতাপোড়া” সীতলান। 

৩৪৪ । তেল বা ঘি পাঁক!। 

তেল চড়াইলে পর যখন ইহার চড় চড় শব্দ থামির়া গিয়া ইহা 
হইতে ধৌয়! বাহির হইবে এবং তেল যখন হালকা রকম হইয়] 
আপগিবে, তথনি তেল পাকিয়া আসিয়াছে বুঝিবে। তেল এই 
রকম পাকিয়া আসিলেই রীধিবার জন্য তরকারী ছাড়িতে 
হইবে। তেল পাকিতে প্রায় আট নয় মিনিট পর্য্যন্ত ময় লাগে। 


৬৬৮ আমিষ ৫ নিরামিষ আহার। 


তের মরন গালে ইহা যেন হালকা হই আমে, ইহার 
ওগ ভাল হয় অথচ গন্ধ খারাপ হয় না। 

ঘি চড়াইবার মিনিট তিন গরেই ইহার ধোঁয়। উঠিয়া গেলেই 
বাধিবার উপযু্ত হইবে। ঘি অধিকক্ষণ জিয়া গেলে ইহার গন্ধ 
থারাগ হইয়া ঘায়। 

দি গুড়িলে তেলের বোই হবে, তেল পুড়িরে ঘির ধোই 
হবে 


আন্ত-- 


আগুন মারিয়া 


আশ- 


পরিভাষা । 
গোটা বা অথগ্ডিত। 


আতুন কমাইয়া বা আগুনের তেজ কমা- 
ইয়া। 

যেমন মাছের আশ | ডাটা প্রভৃতির 
পাঁতলাখোসাকেও আঁশ বলে। 


আছড়া (যথা জল আছড়! দেওয়া)_-ছিটা দেওয়া । 


আছড়ান-- 


আখনি-- 


আরশোলার বর্ণ _ 


আলগোচে-. 
আচ_ 
৪৭ 


শাকাদির ধূলা বালি ঝাড়িয়া'ফেলিবার জন্য 
আছাড় বা ঝাপটা মার]। 

পোলাওয়ের চাল সিদ্ধ করিবার যে জল 
তাহাকে আথনি বলে। সচরাচর পোলা" 
ওয়ের জন্য যে মাংস-সিদ্ধ জল বাঁ মাংসযুব 
বাবন্ৃত হয় তাহাই জাখনি। কিন্তু আমা. 
দের এই নিরামিৰ পোলাওয়ের বা খিচুড়ির 
চাল কি ডাল সিদ্ধ করিবার জন্য যে নান! 
রকম মশলামিদ্ধ জল, বা! ছুদ্ধ মিশ্রিত জল, 
কিন্বা শুধু জল দিতে বলা হইয়াছে সং- 
ক্ষেপে তাহাকেও আখনি বলিতে হইবে। 
ভাদ্রা জিনিশের গাঢ় বাদামী রং বা 
তামাটে রং এর নাম। 

আল্গা ভাবে। 

উনানের আগুণের তাঁপ। 


আমিষ উহার । 


প্রথম অধ্যায়। 


সাধারণ কথা । 
রন্ধনের উপকারিতা । 


মাধারণতঃ ঘকলেই উপাদেয় আহার চায়। উপাদের আহার 
চাই বলিলেই তো তাহা সহজে মিলে না। অনেক কষ্টে তবে তাল 
খাবার প্রস্তত হয়। আমাদের দেশের অনেকে প্রচুর অর্থ বায 
করিয়াও সকল মময়ে তাল খাবারটা পাঁন না। তাহারা অনেক 
গ্রকার ভাল ভাল উপকরণ দ্রব্য আনাইতে থাকেন, রাধা হইবে 
বলিয়া। কিন্তু তবু এত খরচ করিলেও, সকল সময়ে খাবারের 
ভাল আশ্বাদটা হয় না। কেন, তাহার কি কারণ নাই? 
আছে। 

আজ কালকার অবস্থা ঠিক করিয়া দেখিতে গেলে স্পষ্ট 
দেখিতে পাওয়া ঘায় যে আমাদের পরিবারের মহিলাদের হস্ত 
হইতে রাধিবার ভারটা এক রকম উঠিয়া গিয়াছে। তীহারা 
রন্ধনকাধ্য হইতে এক রকম বিদায় লইয়ীছেন। তবে ছু এক- 
বার যদ্দি বাধিত সথ্‌ হইল তো রীধিলেন। কাজেই আহারধির 
ভার রাঁধুনি বামুন এবং দাদ দাদীদের উপরেই এক রকম 
গিরা পড়িমুছে। এই জন্যই আমর। তাল আহার গাই না। 

১ 


২ :.. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পরিবারের মহিলার! যত্ধ পূর্বক রাাধিলে যেমন পরিফার পরিচ্ছন্ন 
অথচ জুস্বাছু খাবারটা পাওয়া যাইবে, বেতন-ভোগী সামান্য 
পাচকের হস্তে সেরূপ আশা করা বিড়ম্বনা! মাত্র। তাহার! 
বেতন লইতেছে আর কাজ করিতেছে । তাহাদের মূলগত 
চেষ্টা, কিসে যেমন তেমন করিয়া চট্পট্‌ কাজটা সারিয়া যাইতে 
পারে। ভাল মন্দ তাহাঁদের ভাবিবাঁর অবকাশ থাকে না। ভাতে 
চুল, ডালে কয়লার গুড়া? চড়চড়ীতে লা সন, না ঝাল, না তেল, 
তাহা এক রকম ছেঁচকীপোড়া করিয়া যেমন তেমন রাধিয়া 
দিয়া যাইতে পারিলেই হইল। এই রকম রান্না খাইলে মুখের 
কচিও হয় না শরীরও অসুস্থ হয়। কিন্তু গৃহের মহিলারা স্বহস্তে 
রাধিলে যেমন পরিক্ষার পরিচ্ছন্ন জিনিষটা হয়, তেমনি রুচিকরও 
হয়। আর অপেক্ষাকৃত অল্প ব্যয়ে হইয়া থাকে। তবে 
কেতন দিয়া পাঁচক রাখিলেই কি মনা রান্না হইতেই হইবে? 
তাহার কোন অর্থ নাই। প্রয়োজন মত পাচক না বাখিলেও 
সকল সময়ে চলে না। কিন্তু গৃহকর্রার রন্ধন বিষয়ে অভিজ্ঞতা 
থাকা চাই, যাহাতে রন্ধন বিষয়ক ক্ষুদ্রবৃহত প্রত্যেক অংশটা তাহার 
চক্ষু এড়াইয়্া যাইতে না পারে । গৃহ কার্যের প্রত্যেকী গৃহক্্ণর 
তন্ন তন্ন করিয়া তন্বাবধারণ করিতে হইবে। তাহা হঈ্শই 
স্বফলের আশা করা যাইতে পাঁরে। অনেকে ভাবেন রদ্ধন 
ব্যাপার কোন কর্মেরই নয়। রাধিতে গেলে শুদ্ধ »ধ শারীরিক 
পরিঅমে শরীর সবল থাকে তাহা নয়, রীতিমত শিক্ষাও হয়। 
ভাবিয়! দেখ এক এক বড় বড় হাড়ি তোলা কি সহজ ব্যাপার। 
ইহাতে বাস্তবিক অনেক বলের আবশ্যক । এবং নিজে রীধিয়া 
সকলকে পরিতৃপ্ত করিতে পারিলে দেহ, মন, আম্মা কতনা পবিত্র ও 


প্রথম অধ্যাঁয়। তু 


প্রশস্ত হয়। নিজের যদ্ধরে ও পরিশ্রমে পরকে সুধী করিতে পাঁরিলে 
যন কত আনন্দে পরিপূর্ণ হয়! এই কারণে আমরা! রন্ধন স্কার্যকে 
ধর্শের সহায় বলিয়া মনে করি। 


দাস দাসী। 


দাসদানী রাখিবার পূর্বে দেখিয়া শুনিয়া! রাখা উচিত; কারণ 
পরিষারস্থ মকলকেই দিন রাত তাহাদিগকে লইয়া কর্ম, চালাইতে 
হয়। ভূত্যেরাও গৃহস্থের নংসার-সভাব্ সত্য বলিয়া পরিগণিত 
হুয়া থাকে । সেই অন্য ভৃত্য নিযুক্ত করিবার সময় বিশেষ 
সাবধান হইতে হইবে। দাস দাসীর মধ্যে অনেকেরই প্রায় নানা- 
রকম সংক্রামক রোগ থাকে । সেইটার দিকে বিশেষ দৃষ্টি রাখিতে 
হইবে। ভূত্যদের স্বভাবের দিকেও দৃষ্টি রাখা বিশেষ কর্তব্য। 
রান্নাঘরের পাচক এবং দাস দাসীদের চরিত্র ও স্বাস্থ্যের প্রতি 
অত্যন্ত দৃষ্টিরাথা কর্তব্য । 

যাহাদিগ্লের ছোট সংসার তাহাদের দুএক জন ভৃত্যের দ্বারাই 
কাজ চলিয়া যাইতে পারে। বড় সংসার হইলে অনেকগুলি দাস 
দাসী রাখা আবশ্যক হইয়া পড়ে। এক্প স্থলে ভূত্যদিগ্নের গ্রত্যে- 
কের জন্য স্বতন্ত্র স্বতন্ত্র কার্যের ভাগ করিয়া দেওয়া বর্তবা। 
তাহা না হইলে সমস্ত কাজ গোলেমালে চলিবে। হরি রামের 
নামে দোষ দিবে, রাম হরির নামে দোষ দিবে। ইহাতে সকলি 
শেষে বিশৃঙ্ছল হইয়া! ঈীড়ায়। যেটা বিশেষ এয়োজনীয় সামগ্রী 
সেটা সময় মত পাইবার উপায় থাকে না। কোন্‌ দ্রব্য কোথায় 
রহিয়াছে তাহার ঠিক থাকে ন!। প্রকৃত পক্ষে শৃঙ্খলাই গৃহকর্ের 
সর্বগ্রধান স্লাবশ্যক। 


নত আমিষ ও নিরাধিষ আহার । 


রন্ধন কার্ধ্য এবং আহারের সংশ্রবে যখন. ভূত্যেরা আসিবে 
তখন যেন তাহার! দূষিত মলিন বসন আদৌ পরিধান করিতে না 
পারে, গৃহস্বামীর এবিষয়ে বিশেষ সতর্ক হওয়া কর্তব্য। এ বিষয়ে 
হিন্ুবিধবাদিগের অন্করণ করা সকলের সর্ধতোভাবে কর্তব্য। 
হিন্দুবিধবারা শুদ্ধাচারের জন্য লোক-প্রসিদ্ধ। হিন্দু বিধবাদিগ্রকে 
অন্ন রাধিবার সময় দেখিয়াছি যে তাহারা শ্নানান্তে স্বতন্ত্র শুদ্ধ বসন 
গরিধান করিয়া অন্ন রাধিতে প্রবৃত্ত হয়েন। দূধিত অথবা মলিন 
বদনে আহার পরিবেশন অথবা পাক কার্যে প্রবৃত্ত হওয়। নিতান্ত 
স্বণার কথা, শুদ্ধ ঘ্বণান কথ নয়, তাহা ভোক্তার স্বাস্থ্যেরও হানি 
করে। 

দাস দাসীরা অনেক সময়ে অবহেলায় ও অযত্বে সত্বর কার্ধ্য 
সারিতে গিয়া অশুচিভাবকে প্রশ্রয় দেয়, হয় তো জলপাত্র প্রভৃ- 
তির ভিতরে অঙ্গুলি ডুবাইর1 জল কি ছুধ খাইতে দিল। হয় তো! 
বা হাতে করিয়াই ছুটো পান আনিয়া দিল। কিন্ত ইহার পরি- 
বর্ভে যদি একট! পানের বাটা, কি ডিবা, কি একখানা রেকাবি 
কন্ধিয়া পান আনিয়া দেয় তাহা হইলে কেমন গুচিতা রক্ষা 
হয়। ভূত্যের হস্তে ধৃত না হইয়া যদি একটা পাত্রের উপরে 
সেই জল পাত্র রক্ষিত হয়, তাহা হইলে কেমন সহজেই জল”নে 
প্রবৃত্তি হয়। গৃহস্বাধী এবং গৃহকর্রীরই শাসনে এ সকল বিষয়ে 
ছুত্যের। সুশিক্ষিত হয় ও হওয়] কর্তব্য। অপরিচ্ছন্নতাই অধিকাংশ 
রোগের বীজ আনয়ন করে। 


পাঁচক। 


ডাল ভাত প্রভৃষ্তি দেশীয় অন্ন প্রস্তুত করিবার জন্য আমর! 


প্রথম অধ্যায় । ৫ 


সচরাচর ত্রাঙ্গণ পাচক রাখিয়া থাকি । আর মাংসের রোষ্ট, চপ, 
কারী, প্রভৃতি বিদেশী রান্নার জন্ নিন্নশ্রেণীর হিন্দু, মগ, অথবা 
ফিরিঙগী প্রত্বৃতি জাতীয় পাচক রাখিতে হয়। উপযুক্ত রূপে শিখা- 
ইলে ইহারা দেশী রান্নাও রীধিতে পারে। এবং রীধুনি বামুন- 
দ্বিগকে উপযুক্ত রূপে শিখাইলে তাহারাও বিদেশী খাবার 
রাধিতে যে না পারে এমন নয় । আজ কাল ছু এক জন রাধুনি 
বামুন কাজ চালাইবার মত ছুই এক রকম সাদাসিদা ইংরাজী 
খাবার রীধিতে শিখিয়াছে। এমন অনেক ত্রাঙ্গণ পাচক আছে 
থাহার। দেখিয়াছি গব্ধ করে ধে তাহারা রোষ্ট চপ প্রভৃতি 
বিদেশী রান্না অধিকাংশই জানে কিন্তু বস্তুতঃ তাহারা কিছুই 
জানে না। তাহারা ভাবে, রোষ্ট, চপ, কি কারী রাীধিতে হইলেই 
বুঝি যত বেশী বেশী গরমমশলা ঝালমশলা! প্রয়োগ করা আবশ্বক। 
কিন্তু ইহা তাহাদের নিতান্ত ভ্ম। সাদাসিদা অল্প মশলাতেই 
এসকল রাশ ভাল হয়। কি আমিষ কি নিরামিৰ সকল আহার্ষ্য 
দ্রব্যই প্রস্তত করিবার কালে ভাল পাচকের! মশলার উপর ততট! 
নির্ভর করে না যতটা আপনার "আরেলের” উপর নির্ভর করে। 
গৃহৃকম্মে ভূত্যদিগের যেমন পরিচ্ছন্নতা গুণ থাক? আবশ্যক নেইবূপ 
পাচকদিগেরও ইহা অত্যন্ত প্রয়োজনীয় । পাচকদিগের অসাব- 
ধানত৷ দৌষে অনেক সময় অনেক যন্ত্রণা ভোগ করিতে হয়। 
পাঁচকের অসাবধানভায় এমন কত সময় হইক়্াছে যে, ভাতের 
ভিতরে মক্ষিকা কি পতঙ্গ সিদ্ধ হইয়! রহিয়াছে, ভালে এক 
চুল পড়িয়া আছে। 

সচরাচর ত্রা্গণ পাচকের! দেখিয়াছি, রাধিবার সময় তাহা" 
দের পর্চিহিত কাপড়ের উপরে একট! গাম্ছা জড়াইয়৷ থাকে । 


৬ | আমিষ ও নিরানিষ আহার । 


এই প্রথা মন্দ নয়। ইহাতে উভয় পক্ষেই সুবিধা । এক হিজ্রাদিতে 
কাপড় ময়লা হুয় না। দ্বিতীরতঃ আগুণে কাপড় উড়িয়া পড়ি- 
বারও সম্ভাবনা অল্প। আমাদের দেশের স্ত্ীলোকরা যে রকম আল্গা 
রকমে কাপড় পরিয়্া থাকে, তাহাতে অনেক সময় ফেন 
গড়াইতে, কি কড়া ইত্যাদি ধরিতে গিয়া আঁচলটা আগুণে পড়ি! 
পুড়িয়া যাওদা সম্ভব । রাধিবার সময় পরিহিত বস্ত্রাদি সম্বন্ধে 
বিশেষ দতর্ক হওয়া উচিত। কেহ কেহ আঁচলট! কোমরে বীধিয়া 
রীধিতে যান। ইহাতে কতকট। নিরাপদ হয় বটে। 

আমাদের বামুনের! যেমন কাপড়ের উপর একটা গাম্ছ জড়ায় 
ুরোপীরেরাও সেইব্ূপ একটা আচ্ছাদন জড়ায়। তাহাকে ইংরা- 
জীতে এপ্রন বলে। 


রান্নাঘর । 


আহার্ধ্য অপরিষ্কার দেখিলে মান্গষের স্বভাবতই খাইতে রুচি 
হয় না। আহার্য অপরিষ্কার হইবার এক প্রধান কারণ ,রন্ধনগৃৎ 
অপরিষ্কার থাকা। রন্ধন গৃহের পরিচ্ছন্নতা বিষয়ে আমরা তত 
দৃষ্টি রাখি ন7া। আমাদের রান্নাঘরের পার্থেই ঘত পচা জিনিষ 
জমা হইয়] থাকে । তাহার ছুর্গন্ধে অনেক সময়ে সেখানে তিষ্ঠাগ 
কঠিন হয়। করলার গুড়া, ছাই, তরকারীর খোদা, মাছের আশ, সব 
একত্র হুইয়। রান্নাঘরের পারঙ্সেই পচিতেছে । তাহাতে মাছি রোক্সানি 
দর্বদা ভ্যান্‌ ভ্যান্‌ করিতেছে, এবং সেই মাছিই আবার উড়িয়া 
আপিরা খাবারে বসিতেছে। অনেক সময়ে ছহি প্রস্থতি বাতাসে 
উড়িন্না আসিয়া থাকে । অতএব রান্নাথরের নিকটে আবজ্জনা 
রাশি সংগ্রহ করিয়া রাথা কোন মতেই কর্তব্য নহে। রোনাঘরের, 


প্রথম অধ্যায়। ৭ 


ভিতর বাহির উভয় দিকেই পরিফার রাখ! আবশ্যক। নর্দাম। 
দিয়া যেন ভাতের ফেন জল প্রভৃতি ভাল করিয়া বাহির হইতে 
পাক্ দেখিতে হইবে। প্রত্যহ ঘর ঝাঁটাইয়া জঞ্জাল পরিষ্কার 
করাইতে হইবে । ব্বান্নীঘরটা এমনি ভাবে তৈয়ারি করান চাহি 
যেন ঘরে বাতীস বেশ খেলিতে পারে । ধোয়া বাহির হইবার 
জন্য দেয়ালের উপরদিকে আট দ্শটী ধূমপথ গবাক্ষ রাখিতে হইবে। 
ধোঁয়া উপর দিক দিয়া চলিয়! যায়। সেই জন্য এই ধোঁয়ায় 
রান্নাঘরের দরজা ও কড়িতে কাল কাল ঝুল হয়। অনেক সময় 
ধ্ী ঝুল ভাত, তরকারীতে পড়িয়া রীধা দ্রব্য নষ্ট করিয়া! ফেলে। 
এক মান অন্তর রান্নাঘর ঝুলঝাঁড়। (দীর্ঘ বাশের মাথায় কতকগুল! 
খড় বাঁধিয়া ঝুলঝাড়া করিতে হয়) দিয়া ঝাড়া উচিত। ৃ 

প্রতিদিন সকালে রান্না চড়াইবার আগে চুলার মাথা 
এবং চুলার পার্থর খানিকটা স্থান পর্য্যন্ত গোবর জল ও 
মাটা দিয়া নিকাইতে হইবে । সমস্ত ঘরট। ঝাঁটা দ্বারা ঝট 
দিয়া গোবর জল আছড়া দিয়া পরিষ্কার করিলে ভাল। গোম- 
য়ের উপকারিতা অনেক। আজকাল হাসপাভাল্‌ ইত্যাদিতে 
গোময় ব্যবহৃত হয়। অতি প্রাচীনকাল হইতেই হিন্দুদিগের 
নিকট গৃহপুদ্ধি এবং অন্তান্য অনেক কারধ্যের জন্য গোময় আদৃত 
হইয়া আসিয়্াছে। রন্ধনকার্ধ্য শেষ হইয়া গেলে প্রত্যহ সমস্ত 
ঘরটা জল দিল! ধুইয়া ফেলিতে হইবে । সকালে ঘে ধর নিকাইতে 
হয় তাহাকে বামিঘর নিকান বলে। 


রন্ধন গৃহের সরঞ্জাম । 


রাঙ্নাঘরের পূর্বদিকে কিম্বা পশ্চিমদিকে ঢুকা বানাইলে স্থবিধা 


৮ ও আমিষ ও নিরামিষ আহার 


হুয়। প্চুলীতত্র প্রকর্তব্যা! পূর্বপশ্চিমআয়ত11” দগ্গিণদি কট! 
খোলা থাকিলে গ্রীষ্মের সময় বেশ বাতাস পাওয়া বায়। 
আর শীতে বৌদ্রটাও পাওয়া যায়? রন্ধনের হাড়ি প্রত্ৃতি 
রাখিবার অন্ত কাঠের তাক্‌ তৈয়ারি করিয়া লইতে হইবে। 
অখবা দেয়ালে কুলঙ্গি থাকিলেও চলে। দড়ির পিক! কড়িতে 
টাঙ্গাইয়াও হাড়ি রাখিতে পার! যায়। রীধিবার জলের জন্য 
রান্নাঘরের একপার্খে জালা রাখা হয়। চৌবাচ্ছা গাধিয় 
লইলেও জল রাখিবার বেশ সুবিধা হয়। প্রতিদিন সকালে 
জালার ভিতরে খড় দিয়া রগড়াইয়! ধুইতে হইবে । আর চৌবাচ্ছা 
কাঁটা দিয়া কিম্বা নারিকেল ছোবড়া দিয়া রগড়াইয়া ধুইতে 
হইবে । কিন্তু সে ঝাটা দিয়া ঘর ঝাট দিলে হইবে না। ইহার জন্য 
স্বতন্ত্র বাটা রাখিতে হইবে। বাসি জলে প্রায় পোকা হয়। 
সেই জল পাককাধ্যে 'বাবহার করিলে মনুষ্য শরীরে নানারূপ 
পীড়া হইতে পারে। এই জালার তলায় যে খড়ের বিড়া থাঁকে 
একবার" সেদিকেও যেন দৃষ্টি রাখা হয়। যখন এই জালা ধুইবে 
লেই সময়ে বিড়াটাও একবার বাড়িরা লইতে হইবে । এই জাপার 
বিড় মাসে এক একটা করিয়া বদপাইলে ভাল। কারণ জল 
পাহিয়া পাইয়া বিড়া পচিয়া যার । তাহাতে জালা পড়িয়া ভাঙ্গি' 
বাইতে পারে । একধারে দেনালের কাছে একটি জলচৌকী, ক 
ছোট পায়া বিশিষ্ট তক্তা, কি শেল্ফ রাখিয়া তাহার উপরে সমস্ত 
পিভতল কাশার বাসন, পাথরের বাসন, কড়া, হাতা খুস্তি ইত্যাদি 
ষাখা কিছু রাক্রাঘরের প্রপ্ধোজনীর দ্রব্য, সেই সব পরিদার ঝক- 
ঝকে করিগা মারা গুদ্কাইরা রাখিবে। 

বাস্নাথরে এই জিনিন গুশির মদ সর্বদা প্ররোজন হয কাটা, 
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ধা, টুপড়ি, শিল ও নোড়া, বটি, ছুরি, রাবিবার হাড়ি, চুমুর, 
চালুনি, ছাকনি, পাখা, বিড়া, হাতা, বেড়ী, খৃষ্টি, লৌহ চি্টা, 
ডালদুটুনি, ঝাঝ.ররি, তাওয়া, কড়া, গিঁডা, ছুন রাখিবার পাত্র 
(নারিকেলের মালাও চলে), তেলের বাটা, ঝাল মশলার থালা, কাঠ 
কাচিবার জন্য কুড়াল ও দা, লেতা, হাত ও বাসন মুছ্িবার জন্য 
গাম্ছা কি ঝাড়ন, উনান খোঁচাইয়৷ ছাই ফেলিবার জন্য লোহার 
শিক কি ভাঙ্গা বেড়ী। 

পল্লীগ্রামে নারিকেল গাছ প্রচুর । ভাদ্রাসে সেই নারিকেল 
গাছ ঝাড়িয়া পাতা কাটিন্না ফেলা হয়। সেই পাতা হইতে 
কাঁটার কাঠি কাটিয়া লওয়া হয়। আর পাতা ও বাধরা গুলা 
উনানে পুড়াইবার জন্ত রাখিয়া দেওয়া হর । বটিতে পাতা চাঁচির। 
কাঠি বাহির করে। সেই কাঠিগুলি একত্র করিয়া তাহার গোড়ার 
মধ্যভাগে একটা যোটা কাঠের শু'জি দিতে হয়। তাঁর পরে 
কাটার গোড়া খুব শক্ত করিয়। দড়ি দিয়া বাধিয়া ঝাঁটা করিতে 
হয়। ঝাটার আগার সরু দিকৃটা খানিকটা কাদা ফেলিতে 
হয়। তানাহইলে ভাল ঝীাটু দেওরা যায় না। এই কাঁটা ঝাট্‌ 
দিয়া দিয়া যখন ইহার আগাট। ক্রমে ক্ষর হইয়া আসে তাহাকে 
“মুড়া খ্যাংড়া” বলে। মুড়া খ্যাংড়া দিয়া শেওলা কি কাদা রগড়াইয়া 
ধুইতে বেশ সুবিধা হয়। ঘরের কি উঠানের শেওলা ইত্যাদি 
উঠাইবার জন্য নারিকেল ছোব্ড়া আর মাটির খোলাও ব্যবহার 
করিতে হয়। ঝাঁটার আগা অনেকখানি কাটিয়াও মুড়া ঝাঁটা 
করা হয়। উলুর কাঠির (বাহাকে খড়িকাকাঠি বলা যায়) ছোট 
কি বড় ঝাটাকে বাঁরণ খা কোস্তা বলে। 

আমাদের মশলা পিষিবার জন্য শিল নোড়ার প্রয়োজন হয়। 


স্‌ 
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আর মশলা! কি অন্য কিছু গু'ড়াইবার আবশ্যক হইলে শিলের জল 
মুছিরা শুক্‌ন করিয়া তবে গু'ড়াইতে হয়। হামালদিস্তাতে ও 
মশলাদি কুটিয় লওয়া যায়। বতলরে একবার করিয়া শিল নোড়া 
খোদাই করিলেই যথেষ্ট হর। খোদাই করিলে মশল৷ ভালরূপে 
পিষা যায়। 

ষচরাচর প্রার দেখা যার রান্ন(ঘরের বটি ছবি বড় অপরিষ্কার 
হইয়া থাকে ; অনেক সময়ে তাহা ভৌতা। হইয়া! পড়ে, তাহাতে 
ধার থাকে না। এন্ধপ হইলে তরকারী, মাছ ভাল রকম বানান 
যায় না। বটি, ছুরির ধার কম হইয়া আমিলে শাপ দিয়া 
লইতে হইবে । আর মাছ বানাইবার আগে নোড়া দিয় বটির 
ভু পিঠ ঘষিরা শাণ শিরা লগুরা উচিত। ছুরি বালিতে শাণ দিতে 
হয়। কুরুণিবটি নারিকেল আদি কুরিবার জন্ত ব্যবহার 
হহীা থাঁকে। 

আমাদের অধিকাংশ দেশী লায়া এবং অনেক বিদেশী বাস্নাও 
মাটার পাত্রে হইয়া থাকে । মাটার জিনিষে রাধিলে উপকার 
হউক আর নাহউক কোন অপকার থে হর না, এ বিষয়ে সন্দেহ 
নাই । তবে তাহা শাঘ্ধ ভাঙ্গিরা বার, এই এক দোষ । কিন্তু 
ভাল করিয়া রাখিতে জানিলে এক এক হাঁড়ি ছয়, সাত গাপ 
পর্যন্ত টিকিতে পাবে । আটার হাড়ির লা কখনো জল দিয়া 
ধুহবে না । এবং জল দির। ডিজাহএ19 রাখিবে না; আর শুধু 
হাড়ি উনানের উপনে বদাইরা পাখিবে না। যাটিতেও যখন হাড়ি 
রাখিতে হয় বিড়ার উপরে রাখিবে। তা না হইলে হাড়ি ফুটির। 
যাইবে । আহার্য ভ্রব্য বাঁধা হইয়া গেলেই স্বতন্ত্র পাত্রে 
তাহা ঢালিয়া রাখিয়া হাড়িগুপি ধুইরা তুলিয়া বাধিত হইবে। 
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সচরাচর বানাঘরে তোলে! হাড়ি, তিজেল হাড়ি, মাল্সা, সরা, 
সানক, গাম্লা, খুলি, তৈ, জল তুলিবার ভাড়, জালা, ইত্যাদি 
মাটার পাত্র সকলই ব্যবহৃত হয়। 

অনেকে পিতলের বোগনো, হাতা, থুস্তিতে রন্ধন করে ৰটে) 
কিন্তু পিন্তলের পাত্রে রন্ধন করা ভাল নয়! পিস্তলের এক রকম 
কষ উঠিয়া জিনিষ কলঙ্কিত করিয়া দেয়। বিশেষঠঃ অয্্নের সহিত 
পিস্তল প্রন্ভতি ধাতব দ্রবোর কোন সংশ্রবই রাখা উচিত নয়। 
তবে ভিয়েনের মেঠাই প্রভৃতি খাবার করিবার সময় কলাইকর' 
পিস্তলের কড়া বাবহার কর! হয়। থালা, ঘড়া, ঘটি, বাটা প্রস্ততি 
অনেক পিস্তুলৰ বাসনে রাপাঘরের কাজ চলিয়া থাকে। 

বন্তমান কালে বদিও কাসার বাসন রাধিবার জন্য ব্যবহার 
হয় না বটে, প্রাচীন কালে কাসায় রান্না হইত। এবং কাংস্য" 
পাত্র উপকারী বলিয়াও উক্ত হইয়াছে, “কাংসাজে পাচিতং যদ্ধি 
তদ্দিতং মতিদং শুচি”। কাংদাপাত্রে রন্ধন হিতকর, মেধাপ্রদ 
এবং পবিত্র। থালা, বাটা, গেলা রেকাকী ইত্যাদি কাসার ্রিনিষ 
আমরা ব্যবহার করি। পিত্তল কাদা খুব ভাল করিরা মাজা উচিত। 

পোলাও, ইত্যাদি রাধিবার জন্ঠ তামপাত্রের (ডেক্চি প্রভৃতি) 
বাবহার হয়। তাত্রপাত্রে রাধা ভাল নয় “যচ্চ তাত্রময়ে 
সিদ্ধ ন রুচাং ত্বব্রপিত্তককত” যাহা তান্পান্রে পাক হর, হাহ! 
কচিকর হয় না, এবং অয্নপিন্ত রোগোত্পাদক হইমা1 থাকে! 
এই জন্যই বোধ করি ভাত্রপাত্জ কলাই করিবার প্রথ। প্রচলিত । 
কলাইকরা পাত্র চৌদ্দ, পনর 1দন অন্তর পুনঃ পুনঃ কলাই করিয়া 
লইতে হয়। 

পাথরের কণাহ করা যে হাড়ি পাওর। যায়, তাহা প্রায় আট, 
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দশ বংদর স্থারীহন্ন। রান্নার পক্ষে এই পাথরের কলাই করা 
সাড়ি খুব সুবিধা জনক্ক। ইহাতে ডাল, ভাত, মাছ, মাংস, 
পোলাও সবই রাধা যায়। কাচের কলাই কর! স্াড়িগুলা বেশী 
দিন স্থায়ী হয় না। শীত্বই কাচ ফুটিয়া ফুটিয়া উঠিয়া বার । অনেক 
সময় এই কাচ ফুটিয়া খাবারের সহিত মিশিয়া যাওয়াও সম্ভব । 

লৌহ পাত্রে বান্নী অপকারী নয়। তবে লোহার কড়াতে, 
কতকগুলি জিনিষ আছে, যাহা রাধিলে কাল রং হইয়া যায়? 
মোচা, কীচকলা, কড়াইগুটি, ই'চড়, কড়াতে রাধিলে কাল হয়। 
ছোকা, শাকতাজি প্রভৃতি সদাসর্বদা লোহার কড়াতে রাধা 
হইরা থাকে। লুচি প্রভৃতি ভিয়ানের অনেক খাবার লৌহ কড়াতে 
প্রস্তুত কর) হয়। লোহার কড়াতে ছুধ জাল দেওয়া কিছু খারাপ 
নয়। হুধের জিনিষ ইহাতে দূষিত হয় না। লোহাতে অল্প 
জিনিষ বাঁধতে নাই। কলঙ্কিত হইয়া যায়। কি যেন লোহা 
লোহা গন্ধ হয়। তবে বাধিয়া ভাড়ানাড়ি পৃথক পাত্রে ঢালিয় 
রাখিলে অতটা কলুষিত হইতে পায় না। কড়া, াওয়া, খুস্থি, 
হাতা, বেড়ী, ঝাঁঝরী, কলমী, হামালদিস্তা, চিম্টা, ছুরি, বটি, 
কাটা, ডালগুটুশি, প্রস্থতি অনেক গুলি জিনিষ লৌহ নির্শিত 
তাল করিয়া দাজিলে লৌহের কড়। প্রতি রূপার ন্যায় ঝক একক 
করে। 

তাড়, গা, ডালঘু টুনি, চামচ, ডাল কাড়িবার জন্য উলি 
(উদৃখল, মৃষল,) ঘোলমোাশি ইত্যাদি কোন কোন জিনিষ 
কাঠেরও নিশ্মিত হইয়া থাকে। অঙ্প জিনিষ, আচার, চাট্নী 
প্রস্তত করিবার সমর লোহার নায় ধাতুনিশ্মিত জিনিষ অপেক্ষা 
কাঠের হাতা প্রভৃতি বাবহার করা ভাল। 
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উনান। 

মাটির চুল্লী প্রস্তুত করিতে হইলে আগে তাহার মাটা ঠিক করা 
চাই। বালি মাটী হইলে উনান ৰাধা যায় না, শীঘ্র ফাটিয়া ফাটিয়া ৃঁ 
ভাঙ্গিয়া যায়। এ'টেল মাটা আনিয়া প্রথমে ক্রমে ক্রমে জল দিয়) 
হস্ত দ্বারা চট্কাইয়া মোলায়েম করিতে হইবে । যদি এ মাটী বেশী 
শক্ত হয় তাহা হইলে পূর্ব দিন রাত্রে অল্প জলে ভিজাইয়া রাখিতে 
হইবে। তার পর দিন উনান বানাইবার জন্য চট্কাইয়া মোলায়েম 
করিয়া মাটা তৈয়ারি করিতে হইবে । উনান গড়া হইয়া গেলে 
তাঙার উপরে গোময়, কাদা ও জল তিন মিশাইয়া লেপ দিয়া 
উনানের গা মান করিতে হইবে । 

সাধারণতঃ মাটার উনান কয়ল! এবং কাঠ উতয়ের উপযোগী 
করিয়া নিশ্ষিত হইর? থাকে । কয়লার উনানে ও কাঠের উনানে 
প্রভেদ এই যে কয়লার উনানে ঝাঝরি আবশ্যক, কাঠের উনানে 
তাহা আবশ্যক হয় ন!। 

সচরাচর কয়লার উনান প্রায় এক হাতত কি দেড় হাত উচ্চ 
করিয়া! বানান হয়। উনানের ছাই পড়িবার জন্য মধ্যে প্রায় 
আধ হাত ফীক রাখিয়া দুই দ্রিকে উপর্ষ পরি তিনখানি কৰিয়! 
ছয়থানি ইট লম্বাভাবে পাঁত। ইটের উপরে পুরু করিয়া মাটার 
লেপ দাও। তাহা হইলেই ইউখুলা শক্ত হইয়া বসিবে। তার 
পরে লোহার ঝাঁঝ্রি কি শিক দিতে হইবে। বঝাঁক্রির অভাবে 
চারিটা কি পাচটা লোহার শিক ধেঁসাথেসি করিয়া ব্সাইবে। 
শিক গুলা একটু ধেঁলাধেসি করিয়া বসাইলে কয়লা ঝুরঝুর করিয়। 
পড়িবে না, অথচ ছাই পড়িতে পারিবে । এইবারে ঝাঝরির 
উপরে তিন খানা করিয়া বার খানা ইট চারিধারে গীথিগা ফেল। 
কিণল উনানের মন্তুথ দিকে ঝাকহির নীচে তিনথানা ইটের 
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সমান উচ্চতা পর্য্যন্ত ফাঁক রাখিতে হইবে । এই ফাক, কি করলার 
কি কাঠের উনান, উভয়েতেই আবশাক । এই ফাকের মধ্য দিয়] 
কয়লার ছাই বাহির করিতে হর, আগুন আলাইতে বাতাস 
দিতে হয় এবং এই ফাঁকের মধ্য দিয়াই কাঠও প্রবেশ করাইতে 
হয়। ইহাই উনানের দরজা । এখন চারিদিকে মাটীর লেপ দিয়] 
মুখের কাছে গোলাকার গড়ন করির] আন । মধ্যখানে উনানের 
ভিতরে কয়লা! দিবার জন্ত ঝাঁকরির উপরটা ফাক থাকিবে। 
ইহাকে উনানের হা! বলা ঘাইতে পাবে। উনানের পশ্চার্দিক 
প্রায়ই গৃহের দেয়ালে সংলগ্ন থাকে । তাহা না হহলে পশ্চাৎ 
দিকেও ইট দ্রিরা গাঁখিয়া দিতে হইবে। ছোট উনানের মুখে 
টিবির মৃত করিব তিনটা ঝিক করিয়া দিলে সুবিধা হয়। কারণ 
কষ্ধলর ছোট উনানে ঝিঁকের মধ্য পিয়। করলা মধ্যেমধ্যে দিতে 
হয়। কিন্তু বড় উনানে কিক দিবার প্রয়োজন নাই; কারণ ইহাতে 
অনেকটা আচ কিঁকের মধ্য দিয়া বাহির হইয়। ঘায়। ঝিক না করা 
থাকিলে আগুনের সমস্ত আচটা হাড়ি কিম্বা কড়াতেই পায়। 
সচরাচর গৃহস্থের ঘরে দেড়ণের বা ছুইসের করলা ধরিতে পারে 
এমন উনান শিন্মিত হয়। দুই শত, তিন শত লোক খাওয়া 
ইবার সময় বখন বড় বড় ঠিছেল বা কড়ার কাজ করিতে "7, 
তাহার জন্য এই উনান প্রশত্ত নয়। তন বড় বড় মুখ বিশিষ্ট 
উনান বানাইলে ভাল। বড় রকমের ্যজ্ঞিশ্র সমর, করলার 
পরিবর্তে কাঠের আগুনেই রাধা সুবিধা । যঞ্জির সময় যে বড় খড় 
কাঠের উনান প্রস্তত করা যার তাহা প্রার এক হাত মাটি খুড়িরা 
গভার করিতে হর। তাহার চারিধারেও প্রায় এক হাত উঠ 
দেনাল গাথয়া উন্ানের মুখ করিয়া বড় শড় কড়া খসাহধাগ স্থান 
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করা হয়। মাটি খুঁড়িয়া গভীর করিবার অভিপ্রান্ন এই যে, বড় 
বড় কাঠ্ঠখগুগুলা উনানের মধ্যে লম্বভাবে প্রায় জড় কবাইয় 
দেওয়া ঘায়, তাহাতে আগুন আর নিভিতে পায় না, বরাঁবর সমান 
ভাবে কাঠ জবলিয়া থাক্ষে, কারণ আগুন ক্রমে উপর দিকেই অগ্রসর 
হয়। গর্ভ না খুঁড়িয়া বে উনান করা হয় তাহাতে ক্রমাগত কাঠ 
ঠেলিয়া দিতে হয়, তাহা না হইলে আত্তন নিক্তিয়া বাওয়া সম্ভব। 
হালুইকরেরা কয়লার উনানে ঝাঁঝ্রি অপেক্ষাকৃত নিয়ে দিয়া 
উনানের পেট কেয়ল! দিবার স্থান) গভার করিয়া বানায় | ইহাতে 
একেবারে পাঁচ ছয় সের করলা ধরিতে পারে) অনেকক্ষণ ধরিয়! 
কয়লা দিতে হয় না। এক উনানে একেবারে তিন চারিটা মুখ 
করিনা, অনেক সমর, ভিন চারিট। উন্ানের কাজ একেবারে ও 
সম্পন্ন হইতে পারে। উনান একেবারে পাকা করিতে চাহিলে, 
রাজমিস্্ী দির বেশ বড় রকম উনান গাখিরা লওযা যায়। মাটীর 
তোলাউনান করিভে ইইলেটাপি কি ছোটগামলার উপরে গড়িতে 
হইবে। তাহা হইলে বেখাবে ইচ্ছা ভাহা লইয়া যাওয়া বায়। 

মাটার উন্ান ছাড়া আরো অনেক প্রকার উন্ণন আছে। 
যাহাতে বেশ রাধা যাইতে পারে । লোহার উনান নানা রকমের 
পাওয়া! যার়। অধিকাংশ লৌহ উনান করলার বীধিবার জন্য 
প্রস্থত করা হয়। ভবে প্রশ্নোজন অনুসারে উহাতে কাঠ দিয়] 
রীধিতেও পারা বায় । আকাল আবার বিলাতী উনান “ম্পিরিট- 
স্রোত” কেরোসিন ষ্টোভ” ইত্যাদির যথেষ্ট আমদানি হইয়াছে। 
স্পিরিট এবং কেরোদিন তেলের দ্বারায় এই সকল উনানের কার্য 
সম্পন্ন হয়। এই সকল উনানে একজনকার মত দ্াল, ছোকা! 
আম্লেট প্রতি কাবা চলে। এই রক্ষন উনানে বাধিধার জন্য 
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ছোট ছোট টিনের অথবা কাচের কলাই করা পাত্র পাওয়া যাঁষ। 
বাটীতে কোন ভদ্রলোক আসিলে অল্প সময়ের মধো ই ডিমপোচ ও 
রুটিতোষ প্রভৃতি ছু এক রকম খাদাসামগ্রী প্রস্তৃত করিয়া গরম 
গরম চা পান করান যাইতে পারে। কেরোসিন ষ্টোভে একটু 
ধেশায়া হয়। অনেক সময়ে কেরোসিনের ধোয়ার গন্ধে খাবার 
সামগ্রীতে পধ্যান্ত গন্ধ হয়। স্পিরিটষ্টোভে কিন্ত এরূপ কোন উপদ্রব 
নাই। এক বোতল স্পিরিট কিনিয়া রাখিলে তাহাতে অনেক 
দিন কাজ চলে। বিলাতে গ্যাসের উনানেও রন্ধন হইবার কথা 
পড়া যায়৷ 

ম্পিরিউক্টোভে কি কেরোপিন ষ্টোভে আগুন ধরাইবার জন্য কষ্ট 
পাইতে হয় ন!। কিন্ কয়লার উনান ধরান এক কষ্টকর ব্যাপার । 
পাচকদের অনেক স্ময় উনান ধরাইতে ধরাইতে রাবিবার বিলম্ব 
হইয়া ধায়। যে জিনিষগুলা আমরা ভাবি যে তাহা আর কোন 
কার্য্যে লাগিবে না, সেই জিনিষ গুলাই অনেক সময় বিশেষ 
কার্ষ্য লাগে দেখি। পাথরের কয়লার উনান ধরাইতে হইলে 
প্রথমে ছচারথান! করলা উনানের ঝাঝরি উপরে রাখিতে হইবে । 
ভারপরে কতকগুলা কাঠের টুকরা অথবা শুরু নারিকেলের ছোর ড় 
বা মালা প্রভৃতি দিয়া একটা তেলা কাপড় তাহার উপরে জা বে, 
অথবা একটুখানি কেরোসিন ঢালিয়া কাঠগুল৷ ভিজাইস্লা লইবে। 
এইবারে একটা দেয়াশেলাই কাঠি জালিয়া ইহার উপরে ফেলিয়া 
দিবা মাত্র হু হু করিয়। আগুন জলিয়া উঠিবে। তখন তাহার 
উপরে উন্ুন ভরিয়া কয়লা দিবে | এখন পাখা লইয়া ঝাঝরির 
নীচে ফাকে বাতাস কর। তাহা হইলে শীত্র উনান ধরিয়া যাইবে । 

রাখিতে বাধিতে ঘখন দেখিবে করলাগ্ুলা প্রায় ছাই হইয়া 
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আপিতেছে, তখন আবার কিছু কয়ল! দিবে) তা না হইলে. 
একেবারে উনান নিখিষ়্া যাইবে। যখন দেখিবে উনানের আচ 
হইতেছে না, তথন বুঝিবে ঝাঝরি ছাইয়ে বন্ধ হইয়া গিয়াছে; 
একটা ভাঙ্গা বেড়ী কিম্বা একটা লোহার শিক উনানের নীচের 
ফাকের ভিতরে ঢুকাইয়া ঝাঝরির তলায় খোঁচাইতে হইবে, 
তাহা হইলেই সব ছাইগুলো ঝাঝরির ফাক দিয়া নীচে পড়িগা 
যাইবে। (এ সময়ে উনানের উপরে কি পার্খে যে সকল খাবার 
থাকিবে তাহা ঢাকিয়া রাখিতে হইবে, তাহা না হইলে ছাই উড়িয়া 
খাবারে পড়িবে) ছাই ঝাড়িরা বাতাস দিলেই উনানের বেশ আঁচ 
হইবে। 

আগুনের আঁচ ভিন প্রকার--তেজজ আচ, মধ্যম আচ, এবং 
নরম আচ। খুব জলন্ত আচকে তেজ আচ বলে। তেঙ্ক জাঁচ ও 
নরম আচের মাঝামাঝি আচকে মধাম আচ বলা যায়। একে- 
বারে নরম আচ করিতে হইলে ছাই চাপা দিয়া করিতে হয়। 
সচরাচর কাঠের করলা নরম আচের সময়ে ব্যবহার করা হয়। 
এই নরম আঁচের অনেক নাম-নরম আচ, গুমো আচ, দমে আচ, 
নিবস্ত আচ, মিঠা আচি। কাঠের কয়লা ধরাইতে বিশেষ কষ্ট হয় 
না, ছুইট। জলম্ক অঙ্গার ফেলিয়া দিয়া বাভাস করিলেই সহজে 
ধরিয়া যায়) অথবা দেয়াশেলাই কাঠি জালিয়া তাহার উপর 
ছু একটা কাঠ কয়লা, তামাক খাবার টাকার মত করিয়া, ধরাইলে 
চট্ করিয়া ধরিয়া যাঁয়। তার পর এই কাঠকয়লা অন্য কাঠ 
কয়লার উপরে রাখিয়ী বাতাস দিলেই আগুন ধরিয়া যাইবে। 

কাঠ ধরাইতে হইলেও একখান! কাঠ ধরাইয়া বাতাস দিলেই 
সহজে ধৰিয়া যায়। কাঠ কি পাথরে কয়লা অথবা কাঠের 


তু 
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কয়লা ভিজা হইলে ধরাইতেও যেমন কষ্ট হয়ঃ তেমনি ধৌয়াও 
হয়। ভিজা কাঠ কয়লা হইলে রৌদ্রে শুকাইয়া লইবে। কোন 
কোন খাবার রম্ধনের জন্য গলের আখুনও আবশাক হয়। 

উনান ধরাইবার জন্য “কুটা-কাটি সব রাখিয়া দিতে হয়। 
আখের খোলা, আখের গিরা, নারিকেলমালা, ডাবের থোল সৰ 
রৌদ্রে দিয়! গুকাইয়! সঞ্চিত করিয়া রাখিতে হয়, তাহা হইলে 
এই সব দিয়া বেশ চট্‌ করিয়া উনান ধরান যায়। শীতকালে 
আটা খুব পাওয়া যায়, এই বময়ে আখের খোলা, গিরা প্রভৃতি 
ফেলিয়া না দিয়া রোৌদ্রে ফেলিয়া রাখিয়া শুকাইতে দাও; তার 
পরে শুকাইলে একট! কোন স্থানে যেখানে সুবিধা হয় জড় 
করিয়া রাখ। গ্রীষ্মকালে ডাবটা লোকে খুব খাইয়া থাকে ) 
ভাবের খোলাও শুকাইয়া রাখিলে উনান ধরাইতে কাজে লাগে । 
বস্ততঃ নারিকেল গাছের কিছুই ফেলা যায় না; নারিকেল গাছের 
পা হইতে মাথা পর্য্যন্ত সকলি গ্রহের কোন না কোন কাজে 
লাগেই; তাই বোধ করি আমাদের দেশে নারিকেল গাছ 
কাটিতে নিষেধ করে। বাদামের খোলা শ্রহৃতিও উনান ধরাইতে 
কাজে লাগে। 

পাথরে-কয়লার যে সব গুড়! বাচিবে সেই গুলি জয়ের 
সঙ্গে মাথিয়া গোলা করিয়া করিয়া রৌদ্রে শুকাইতে দিতে হয়) 
কয়লা যখন কুরাইয়া যাইবে তখন ইহার দ্বারা কাজ চালাইতে 
পার! যায়। ঘুঁটে দিম্সাও উনান ধরান যায়, আবার তাহাতে 
রন্ধন কার্য ও হয়। 

বর্ধাকালের জন্য পুর্ব হইতে খুঁটে, কাঠের গু'ড়া, আখের 
খোলা ইত্যাদি জড় করিয়া রাখা বিশেষ কর্তব্য, তাহা হইলে 
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বর্ধাকালে উনান ধরান বিষয়ে কষ্ট পাইতে হইবে না) কারণ সে 
সময়ে সব জিনিষ ভিজ থাকে, এই গুলাই সে সময়ে বিশেষ কাজে 
লাগে। এই কথা সর্ধদাী মনে রাখিতে হইবে, সকল দ্রবাই কোন 
না কোন কাজে লাগিতে পারে। শ্যাকে রাখ সেই রাখে* ইহাই' 
গৃহ কর্শের প্রধান মন্ত্র হওয়া উচিত। 
ভাড়ার ঘর। 

ভাড়ার ঘর গোছাইতে হইলে আমাদের একেবারে বেশী দিনের 
জন্ত চাল ডাল প্রড়তি কতক'গুলি জিনিষ কিনিয়া রাখিতে হয়। 
মেই সকল তৌ কিছু খারাপ হইবে না, সেই সকল সামগ্রী 
দৈনিক খুচরা কিনিলে তাহাতে গৃহস্তের কোন লাঁভ নাই। বরঞ্চ 
একেবারে বেশী দিনের জনা কিনিলে অনেকটা সম্তা হয়। খুচরা 
কিনিতে গেলে জিনিষও অল্প পাওয়া যায়, এবং বেশী মুল্য ও 
লাগে। 

ভীড়ার ঘরে ডাল চাল মশলা প্রস্থতি তুলিবার আগে একদফা 
সব ঝাড়িক়্া বাছিয়া তবে তুলিতে হইবে ? তাহা হইলে রীধিবার 
আগে ধুইতে বাছিতে বেশী কষ্ট পাইতে হইবে নাঁ। বেশী চাল 
ডাল রাখিতে হইলে জালা কিন্বা হাড়া (খুব বড় তোলো! হাড়ি) 
কিম্বা টিনের বড় ক্যানেস্তারার রাখিবে। নন আর চিনি চিনের 
মাটির বুয়েমে রাখিলেই ভাল, কারণ হাঁড়ি কি টিনের আধারে 
ম্থম রাখিলে জরিয়! জরিরা লাঁল হইয়া যায়। তেল ঘিয়ের জন্ত 
চিনের মাটির বুয়েম বাঁ মাটার কেড়ে ভাল। ঝাঁলমশলা প্রভৃতি 
ছোট টিনের কৌটাতে গুছাইয়া রাখিতে হয়। আলু পেয়াজ প্রভৃতি 
কোন কোন তরকারী মাস দেড় মাসের জন্য একেবারে কিনিয়! 
রাখিতে পারা যায়। বালির মধো আলু রাধিলে উহা! শীঘ্র খারাঁপ 
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হয় না। বর্ষাকালে উত্তরোত্তর সকল তরকারীই প্রায় দুর্লভ 
এবং মহার্ঘ হয়) সেইজন্য বর্যাকালের পুর্বে এ সকল যতটা পারা 
যার সংগ্রহ করিয়া রাখিলে ভাল। কুমড়াও বর্ষাকালের পূর্বে 
শিকায় টাঙ্গাইয়া রাখিলে ভাল থাকিবে । 

যে বা তীড়ারের জন্য একটি স্বতন্ত্র ঘর ছাড়িয়া! দিতে প।রিল 
না, তাহাকে একটি আম কাঠের সিন্দুকের ভিতরে দস্তা কি টিন 
মুড়িয়া লইয়া ভিন্ন ভিন্ন জিনিষ রাশিবার জন্য তাহার ভিতরে 
আবার থোপ থোপ করিয়া লইতে হইবে, তাহা হইলে ভিন্ন 
ভিন্ন স্থানে হাতের কাছেই সব জিনিষ পাওয়া যাইবে । জালের 
আলমারীতেও ভাড়ারের জিনিষ-পত্র বাখিলে বেশ হয়, ভিতরে 
হাওয়া প্রবেশ করিতে পায়; তাহাতে সামগ্রী সকল ভাল থাকে । 

ভূতের দোকান হইতে দ্রব্যা্দ কিনিম্বা আনিলে তারপরে 
তাহাদের নিকট হইতে সেই শুলি ওজন করিয়া লওয়া ভাল। 
অনেকে বড় মান্ুবী দেখাইতে গিয়া এ বিষয়ে অবহেলা করেন, 
কিন্তৃ-গৃহস্বামীর অবহেলা ভাব দেখিয়া ভত্যেরা প্রশ্রয় পায় ; গৃহ- 
স্বামীরই নিকট হইতে তাহারা ক্রমশঃ অসংঘত ভাব শিক্ষা করে। 
অসংঘম হইতে লোভের হুত্রপাত হয়; সামান্ত হইতে ক্রমে মুল্যবাঁ- 
দ্রব্যের উপর লোভ পড়ে; শেবক্গালে আনরা যদিও ভর. 
দোষ দিব বটে, কিন্ত অনুসন্ধান করির! দেখিতে গেলে গোড়ায় ষে 
গৃহস্বামীরই দোষ তাহা স্পঞ্ট। ডতাদের দিতে ইচ্ছা হয় তুমি 
স্বতন্ত্র পুরষ্কার দাও) ভৃত্যেরাও সেটা পাইয়াছে বলিয়া মনে 
করিবে । বাজারের পয়সা! হইতে বত্তই কেন লউক না কখনো 
বলিবে নাধে মনিবের কাছে পাহরাছি। সে বলিবে ইহাঁতো 
তাহার স্বোপার্ডিত) এবিষয়ে হৃতাদের প্রশুয় দিয়া বড়মান্থ্ষী 
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দেখাইলে নিজের ক্ষতি ব্যতীত কোন লাভ নাই। দ্রব্য ওজন 
করিয়া লইলে আর একটী উপকার এই হয়, যে ইহাতে সব 
সামগ্রীর বাজার দর জানিতে পারা যায়। গৃহস্থের মিতব্যর়ী 
হওয়াই কর্তব্য । সামান্য অপব্যয়কেও প্রশ্রয় দেওয়া অন্ুচিত। 

ভাড়ারে এই গ্িনিষ গুলি চাই। বাতা, হামালদিস্তা, কুলা, 
ঝুড়ি, ধামা, হাড়ি, কেড়ে, বুক্বেম, ক্যানেস্তারা, টিনের কৌটা, 
কুনিকা, রেক, দাড়িপাল্লা, বাউখারা (সের হইতে রতিটা পর্যন্ত) 
ইত্যাদ্ি। ইহা বাতীত দুই তিন প্রকার চাল, পাঁচ ছয় প্রকার 
ডাল, ময়দা, তেল, নুন, ঘি, চিনি, ঝালমশলা, পানমশলা, পুরাণ 
তেতুল, আমচুর, কান্গুশি, গুড়, বড়ি, শুকৃন কুমড়া ইত্যাদি নানা 
আবশ্ুকার ত্রব্য সামগ্রা গৃহস্থের ভাগাবে পুর্ব হইতেই সাঞ্চত 
থাকে । 

খাবার ঘর। 

খাবার ঘরটী পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন রাখিতে হইবে। যে ঘরে 
আলো আসে, রৌদ্রের উন্তাপ পায় এবং বাতাস চলাচল হয়, 
সেই ঘরটা ভোজনের জন্য মনোনীত করিবে । 

সচরাচর হিন্দুরা আপনে বা পিড়াতে বসিয়া আহার করেন। 
আসনের সম্মুখেই খালাটী কাথা হয়। খালার মবাস্থলে ভাত 
বাড়িহা দে) ভতের স্ব কালার ডনবারে ভাজা, বড়া 
চড়চড়ী প্রস্ততি থুচ্বা তরকারী দিয়া থাকে) এবং ডানদিক 
হইতেই পৃথক্‌ পৃথক্‌ বাটীতে করিয়া শুক্তনি হইত্তে আরম্ভ করিয়া 
নানা রকম ডাল, কোল সাঞজাইরা দেওয়া হর। প্রথমে শুক্তনি 
অর্থাৎ তিত, পরে ডাল্না, ডাল, ঝোল, কালিষ়া, অস্বল, পায়স, 
দই, ক্ষীর, মিষ্টান্ন এই ধরণে সাদান হয়। আমাদের দেশে রূপার 


ইং আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বাসন, ঝীসা ও পিগ্তলের বাসন, এবং কালপাথর ও শ্বেতপাঁথরের 
বাসনই আহারের জন্ত ব্যবহৃত হইয়া থাকে। রূপার থালায় 
খাইতে দিতে হইলে ঝোল প্রভৃতি দিবাঁর জন্য বাটাগুলিও রূপার 
দিতে হইবে; যেমন থাল! সেই অনুসারে বাটীও দিতে হইবে। 

যখন অধিক লোক খাওয়াইতে' হয় তখন কলাপাতায় খাও- 
যান হয়। এইরূপ পঙউক্তি-ভোজনে বাটার পরিবর্তে মাটার 
খুরী দেওয়া হয়। ম্বুন, নেবুঃ ভাতের পাহ্াতেও দেওয়া যায়, 
অথবা ছোট ছোট কলাপাতা। কারিক্লা তাহাতে দিলেও দেখিতে 
পরিপাটী হয়। ডাঁনধারে জলের গেলাস দিতে হইবে। কলা 
পাতায় ধনী দরিদ্র সকলেরই স্ববিধা; চারিশ, পাচশ লোককে 
একত্রে থাঁওয়াইতে গেলে ইহাতে ধেমন সুবিধা হয় এমন আর 
কিছুতে নয় । 

আহার পরিবেশন করিবারও লৌক চাই) পরিবেশনের 
সময় যেন হাতে করিয়া কোন খাগ্য সামগ্রী দেওয়া না হয়। হাতা 
বাচামচকি পাতার ঠোঙ1 কি বাটাতে করিয়া যেন দেওয়া 
হ্য়।' 

পঙক্তি তোজনে গৃহস্বামী স্বয়ং ও তাহার আত্মীয় স্বজনেন 
পরিবেশন করা আচার সম্মত। পরিবেশক বা পরিবেশি' বৰ 
কর্তবা, হস্ত পদাদি ধৌত করিয়া শুদ্ধ বসনে পরিবেশন করা। 
আমাদের দেশে জুঙ। পরিয়া পরিবেশন করিবার রীতি নাই; 
জুতা পরিস্বা লোকে কত জায়গায় ঘুরিয়া আসে, সেই জন্য 
পরিবেশনের সময় জুতাটা না পরাই ভাল। 

কোন উৎসবের সময় যখন পডক্ি ভোজন হয়, তখন পরি- 
বেশন করিতে করিতে অনেক সময় হয় চো পরিবেশকের প1 


গ্রথম অধ্যায় ২৩ 


লাগিয়া কাহারো! দয়ের খুরী উন্টাইয়া পড়িতেছে, কাহারে! বা 
ক্ষীরের খুরী কাৎ হুইয়া পড়িতেছে, হয় তো হাতে করিয়াই ভাত, 
তরকারী দেওয়া হইতেছে; অনেক নিমন্ত্রিত ব্যক্তি এই সকল 
অপরিচ্ছন্গতা সহা করিতে পারেন না। অত্যন্ত অরুচির সহিত 
তাহারা ভোজন করিয়া উঠিয়া যান। এই সকল কারণে পরি- 
বেশকদিগের সাবধানে এবং সযস্তে পরিবেশন করা! কর্তব্য । 

এ দেশের প্রথামত আহারের পরে মুখ রীতিমত কুলকুচি 
করিয়া ধুইবার নিয়ম) এনিয়মটী সর্বতোভাবে পালনীয় । 
যুরোপীয় রীতিতে ধাহারা আহার করেন, তাহাদ্দিগের অনেকে 
যদিও এ সকল দেশীয় প্রথা লঙ্ঘন করেন, তথাপি ইহা আঁমা- 
দিগকে শতবার স্বীকার করিতে হইবে যে ভোজনাস্তে কুলকুচি 
না করিয়া! হাতমোছা তোয়ালেতে (টেবল ন্যাপকিন) মুখমৌছা, 
দন্তরোগ প্রভৃতি অনেক মুখরোগের উৎপাদক। এরূপ ঘ্বণিত 
আচার আমর! যেন ইংরাজদের অনুকরণে আমাদের মধ্যে প্রবেশ 
করিতে নাদিই। আহার শেষ হইলে গাড়, চিরুমচি লইয়া 
লোকদ্িগের সমক্ষে ভূত্যদিগের উপস্থিত হওয়া উচিত, অথবা 
উঠিয়। মুখ ধুইলেও হয়। মুখ ধুইবার পর প্রত্যেকের স্বস্ব রুমালে 
হুখমোছ! কর্তব্য; এক হাঁতমোছা কাপড়ে বা গামছায় বহু- 
লোকের হাত মুখমোছ। প্রশস্ত নয় । পাশ্চাতা ভোজে প্রতোকের 
জনা পৃথক্‌ পৃথক হাতমোছা তোয়ালে টেবিলে সাজান খাকে, 
কিন্ত আমাদের পাত পাড়িয্না আহারে তো আর তাহা হইবার 
উপায় নাই। ইংরাজের বাতাসে তাহাদিগের যে সকল ধরণ ধারণ 
আমাদের দেশে প্রবেশ লাভ করিবার চেষ্টা করিতেছে, টেবিলে 
আহার তাহার মধ্যে একটা । টেবিলে ধাহারা আহার করেন, 


২৪. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ভাহারা ইংরাজি ধরণে ছুরি, কাটা ও চামচের সাহাষ্যে থাইয় 
থাকেন. কিন্তু লুচি কুটি প্রভৃতি নিরামিষ অনেক আহারই হাতে 
খাওয়া ষেমন সুবিধা এমন ছুরি কাটাতে নয়। মাংসের রোষ্ট, 
চপ প্রভৃতি বিদেশীয় খাদ্য ছুরি কাটার সাহায্য ভিন্ন হাতে 
কিছু মাত্র সুবিধা হয় না) এসকল হাতে খাইতে গেলে এক 
বীভৎস ব্যাপার হইয়া পড়ে। 

আমাদের দেশে মধাক্ুন্ডোক্তনে যেমন ভাতই প্রধান খাস, 
সেইরূপ আবার রাত্রে জলপান বা ফলারে লুচিই প্রধান। ডাল, 
ডাল্না, কালিয়া প্রভৃতি কতকগুলি সামগ্রী আছে যাহা ভাতেও 
চলে, এবং লুচিতেও চলে। ভাতের চড়চড়ি, যেমন, লুচির 
তেমনি ছৌঁকা। জলপানের বেলায় একদিকে কচুরি, নিমকি, 
পাপড় প্রস্ততি নোন্জ গরিনিষ যেমন থাকে, তেমনি জিলিপি, 
মেঠাই, গঞ্জা, খাজা প্রতি মিষ্টি সামগ্রী থাকে । দই, ক্ষীর 
মধাতু ভোজনেও আছে, জলপানেগ আছে । ভীত মেমন অমল 
থাকে, জলপানে তেমনি চাটনি থাকে । সাজানো, গোছান ছুই 
বেলায়ই অনেকটা একই ধরণের হয় । আহারের পর ছই বেলায়ই 
একথানি রেকাবে বা কলাপাতায় করিয়া পানের খিলি সঞ্চলের 
সম্মুখে ধরা হয়। 


ওজন ও পরিমাণ। 
. দ্রব্যাদির ওজন (দেশীয়ু)। 
“চারি ধানে রতি হয় আট রতিতে মামা । 
'বার মাবায় তোলা হয় শুন সত্য ভাবা ॥ 


প্রথম অধ্যায়। 


আশি তোলায় সের হয় গুন দিয়া মন। 
চল্লিশ সেবেতে মণ শুন সর্বজন ॥” 

৪ ধান-১ রতি (কুঁচ) 

৬ রতি-১ আন! 


৮ রতিল১ মাধ! 
১০০ বূতি বা 


১৬ আনা বা ৰ ১ তোল! বা ভরি 


১২ মাষ। 
৪ সিকি-১ তোলা 


« সিকি ০১ কীচ্চা ৫ 
৪ কাচ্চা- ১ ছটাঁক /* 
€ তোলা -১ ছটাক 

৪ ছটাক--১ পোয়া /০ 


5 পোঁয়া বা 
১ সের 25 


১৬ ছটাক 
৮* ন্তোগা-১ সের 
৪০ সের-১ মণ ১/ 


চক 


এক টাকার ভারকে এক ভরি বা এক তোলা বলা যায়। ৮০ 
তোলায় ঘে একসের হয় তাহাই পাকিসের। কলিকাতা প্রস্ততি 
স্থানে পাকিসের চলে। পশ্চিম রাঢ় অঞ্চলের কোন কোন স্থানে 
৪ তোলায় এক ছটাক ধর] হয়। তাহ। হইলে প্রায় ৮* ভোলায় 


এক সের হয়। ইহাই কাঁচি সের। 
দ্রব্যাদির ওজন (ইংরাজী) । 
এভারডূপয়্ ওয়েট । 
২৭১২ গ্রেন- ১ ড্যাম 
5 


২৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৬ ড্যাম-১ আউন্স 
১৬ আউন্ন-১ পাউও 
১৪ পাউও ১ ষ্টোন 
২৮ পাউও্ড ০১ কোয়াটার 
এ কোয়াটার ১ হাণ্ডেড্ওয়েটু হন্দর) 
২* হণ্ডে,ড্ওয়েট - ১টন। 
এই নিয়মে ইংরাজের! মাখন ও মাংসাদির ওজন করে। 
বালির একটী সুপ শু দানার যত ভার তাহাই একগ্রেন। 
এক আউন্স অদ্ধ ছটাকের সমান। এক পাউত্ে অদ্ধসের ধরা 
হয়। এক হন্দরে দেড় মণ হয়! এক টনে ত্রিশ মণ হয়। 


চাউল ও ধান্যাদির মাপ। 
৫ ছটাক-১ কুনিক। 
৪ কুনিকা-০১ রেক 


চাঁমচ। 
আজকাল অনেক সময়ে আহার সামগ্রীর পরিমাণ নিণ:মের জা 
চামচ ব্যৰহত হইয়া খাকে । ঢামচের ও একটা নিত পরিমাণ 
আছে; সেই জন্য আমরা! চামচের পরিমাণ নিয়ে দিতেছি। 


চামচে শুষ্ষ দ্রব্যের বাপ । 
২ স্ছনের চামচ -১ চা চামচ (টিস্প,নবুপ) 
২ চা চামচ ৮১ মাঝারিচামচ ( ডেজাটস্প,নফুল) 
২ মাঝারি চামচ-১ বড় চামচ (টেবলল্প,নফুল) 


প্রথম অধ্যায়। চে 


চামচে জলীয় দ্রবোর মাপ। 
, ৬৯ ফোঁটা ৯১ চা চামচ 
২ চা চামচ-১ মাঝারি চাঁমচ 
9 চা চামচ- ১বড় চামচ 
৩ বড় চামচ-১ ওয়াইন গ্লাস 
৪ ওয়াইনগ্লাস-১ গ্লাস 
এক চা চাষচে আধ কীচ্চ। হয়। এক মাঝারি চাঁমচে এক 
কীচ্চা হয়। এক বড় চামচে ছুই কীচ্চা অথবা আধ ছটাক হয়। 
এক ওয়াইনগ্রাসে দেড় ছটাক এবং এক গ্লাসে দেড়পোয়া হয়। 


পলা । 


আমরা রন্ধন গৃহে এবং ভাঙার ঘরে তেল, ঘি, উঠাইবার জন্য 
লোহার পলা ব্যবহার করিয়া থাকি। রন্ধন গৃহে বাটা প্রভৃতি 
হইতে তেল উঠাইবার জন্য প্রায় ছোট পল! থাকে। এবং 
ভাগারে হাড়ি প্রতৃতি হইতে দ্বৃতাদি তুলিবার জন্য বড় পলা 
থাকে। কিন্তু পলার চামচের ন্যানব একট! নি্দি্ট পরিমাণ 
নাই। তবে সচরাচর ছোটপলা গুলার ছুইপলাতে প্রায় এককীচ্চা! 
কি পোন কীচ্চা হয়, এবং বড় পলার এক পলাতে প্রায় এক 
ছটাক ধরে। 


চিমটি, মুঠা ও কোষ। 


ৃদ্ধাঙ্থুলি, তঙ্জনী এবং মধামান্ুলিতে যে পরিমাণ জিনিষ ধরে, 
তাহাই এক “চিম্টা।” আমর! রাধিবার কাঁলে এক হাতে করিয়। 
যে জল অথবা অন্য কোন জ্রব্য দিই তাঁহাকে এক “কোষ” বলে) 
. মুঠা করিয়া বে চাল,কি ডাল দিই তাহাকে এক “সুঠা” বলে। 


২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


জলীয় দ্রব্যের মাপ (ইংরাজী)। 


৪ জিলে-১ পাইন্ট 
২ পাইণ্ট-১ কোয়ার্ট 
৪ কোয়ার্ট-১ গেলন 


ইংরাজী এক পাইন্ট বাঙ্গলা দেড়পোয়ার সমান। এক কোয়ার্ট 
তিন গোয়ার সমান। এক গেলনে তিন সের হয়। 


পানের হিসাব। 
৮ গণ্ডাল ১ গোঁচ 
ম গোচ-১ কোণা 
২ম গণ্ডাল১ শত 


দৈধয যাপ (দেশীয়)। 
৩ যব-১ অঙ্গুলি (8 ইঞ্চি) 
ও অঙ্কুলি-১ গিরা 
৪ আঙ্কুলি-১ মুষ্টি 
৪ গিরা বা 

] ₹১ বিতস্তি বাঁ বিঘত 

৩ মুষ্টি 
২ বিতস্তি (বিঘত)-১ হাত 
২ হাত-১ গজ । 


 দৈর্ঘা মাপ ইংরার্জা)। 
ও করণ--১ ইঞ্চ 
১২ ইঞ্ক-১ ফুট 


গ্রথম অধ্যায়। ২৯ 


২৪ অঙ্ুলি বা 
১২ ফিট 
৩ ফিট-১ গজ 

এক ইঞ্চিতে ১৬ অঙ্গুলি হয়। এক হাতে ১৮ ইঞ্চ হয়। 


] _১ হাত 


সময়ের বিভাগ । (ইংরাজী) 
৬* সেকেশু ০১ মিনিট । 

৬০ মিনিট --১ ঘণ্টা 

২৪ ঘণ্টাঁ-১ দিন 

৭ দিন-১ সপ্তাহ 

৩* দিন বা) 


-১ মাস 
৪ সপ্তাহ 


৩৬৫ দিন বা 
-১ বৎসর 


১২ মাস 


সময়ের বিভাগ । (দেশীয়) 


৬০ পল-১ দণ্ড 

৭২ দণ্ড -১ প্রহর 

৮ প্রহর. ১৯ পিবারাত্রি 
৭ দিবারাত্রি০১ সপ্তাহ 
১৫ দিন-১ পক্ষ 

২ পর্মন১ মাস 

২ মামিক১ ধা 


আমিষ ও নিরাঁমিষ আহার। 


৬ খতু বা 
-১ বৎসর 
২ অয়ন 


১২ বৎসর --৯ যুগ 


এক দণ্ডে ২৪ মিনিট হয়। এক প্রহরে তিন ঘণ্টা হয়। 


মুদ্রা বিভাগ। (দেশীয়) 
৪ কড়া ১ গণ্ডা 
৫ গণ্ডা-১ পয়সা 
২০ গণ্ডা বা 
৪ গয়সা বা ] ০১ আনা / 
১২ পাই 
২ আনা-১ ছুয়ানি %* 
২ দুয়ানি-১ সিকি 1০ 
২ সিকি-১ আছুলি ॥* 
আলি বা ] -১ টাঁকা ১২ 
১৬ আনা 


জিপি লজ 


দ্বিতীয় অধ্যায়। 
ভাত। 
প্রয়োজনীয় কথ! । 

আমাদের ভাতটাই প্রধান থাস্ঠ দ্রব্য, সেই জন্য ভাত হইতে 
আরম্ভ করিয়া ক্রমে ক্রমে অগ্ান্ত সামগ্রী রাধিবার বিষয় লেখা 
যাক। মনের একান্ত নিষ্ঠা না থাকিলে কোন বিদ্যাই আয়ত্ত 
হয়না। যেকোন কার্ধ্যই করিতে যাও না কেন মনোযোগের 
সহিত তাহা করা চাই। রন্ধন কার্যে এই মনোষোগ অত্য্ত 
আবশাক। কারণ ইহাতে সামান্ধ অমনোযোগে সিদ্ধি তো! 
দুরের কথা, অনেক বিপদের সম্ভীবনা। কি তরকারী বানাইবার 
সময়, কি রাধিবার সময়, লোকের সহিত গল্প করিতে করিতে কি 
অন্য কোন কারণে, অনামনস্কভাবে কাধ্য করা উচিত নহে। ইহা 
বোঁঝা উচিত যে রীধিবার কালে তীক্ষধার ছুরি, বটি এবং 
আগুণ প্রভৃতি লইয়া কাজ কর্ম করিতে হয়। একটুতে হয় 
তো হাত কাটিয়া ঘাইতে পারে, কিন্বা তপ্ত তেল, ঘি গায়ে পড়িয়া 
যাইতে গারে। 

রন্ধন গৃহে গিয়া রাধিতে বসিবার পূর্বেই খাদ্য সামগ্রী 
বাঁধিবার, ঢালিবার, রাখিবার পাত্র সকল কাছে গুছাইয়া রাখিতে 
হইবে; এবং দেখিতে হইবে যে সে সকল পরিচ্ছন্ন আছে কি না। 
পরে তেল, স্ব, ঘি এবং মশল। প্রভৃতি রীধিবার উপকরণ সমু- 
দয় হাতের কাছে আনিয়া রাখিতে হইবে; তা! না হইলে রীধি- 
বার হাড়ি চাপাইয়। তেল, নুন কি মশলার জন্য লোক পাঠান 


আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


চা ঙ 


সেবড় বিরক্তিকর সময়ে সময়ে এই সকল কারণে সহজ কাজ 


ও বিলক্ষণ কঠিন হইয়? উঠে। | 
চাল।-___ আমাদের রান্নাঘরে রাধিবার জন্য ছই প্রকার চাল 


আসিয়া থাকে । মোটা চাল এবং সরু চাল। দাস দাসী এবং 
গরীব ছুঃধীরা সচরাচর মোটা চালের ভাত খায়, এবং সম্পত্তিশালী 
ব্যক্তিরাই কামিনী আতপ, শাদখানি প্রভৃতি সরুচালের ভাত 
খাইয়া থাকেন । প্রায় দেখিতে পাওয়া যায় মোটা চালের সঙ্গে 
চালের কড়া ও গুড়ি মিশান থাকে এবং সরু চালে চুণ মিশান 
থাকে । পোকা ধরিবে না বলিয়া চালে চুণ মিশাইয়া রাখে । 
আতপচাল এবং উষ্ণ বাঁ সিদ্ধ চাল।___ধান হইতে চাল ছুই 
প্রকারে বাহির করা হইয়া থাকে । ধান রৌছে শুকাইরা ভাঙ্জিলে 
যে চাল বাহির হয় তাহাকে আতপ চাল বলে । আর ধান সিদ্ধ 
করিয়া! শুকাইয়া যে চাল বাহির হয় তাহাকে উষ্ত অগবা পিদ্ধ 
চাল বলে। সরু চাল যেষন আতপ এবং উষ্ণ হয়, মোটা চাঁলও 
সেইরূপ আতপ এবং উষ্ণ ছই প্রকার হইয়া থাকে। আতপচাল 
অপেক্ষান্তত নরম হয়) সেই জন্য সহজেই আতপচাল ভাঙ্গিয়া 
যায়। সিদ্ধ চাল শক্ত হয়। সিদ্ধ চাল অপেক্ষা আতপ চাদ 
সুগন্ধ অধিক । আবার আতপচালের মধ্যে কামিনী আতপ্য:লর 
সুবাস সর্বাপেক্ষা অধিক । ভাল কামিনী আতপ চালের ভাত 
রাধিলে তাহার লৌগন্ধে চারিদিক আমোদিত হ্ইয়। যায়। 
ফেন্সা ভাত, গলা খিচুড়ি রীধিতে হইলে আতপচালের করাই 
ভাল। অন্য চালের করিলে ভাত আন্ত আস্ত থাকে, তত গলিয়। 
যার না। আতপ চাল সহজে মিশিয়া যায়। নবাস্ের জময় 
খুব ভাল মাপ চাল মাশিতে হয়, তবে নবান্নের ভাল গন্ধ 


দ্বিতীয় অধ্যা়। ৩৩ 


বাহির হইবে। পরমান্ন করিতে হইলেও আতপ চালের করাই 
ভাল। আগায় প্রদেশে এক প্রকার চাল আছে তাহার নাম 
জহা চাপ। ভাগ জহা চাল রীধিলে তাহার স্থগন্ধে চারিদিক 
আমোদিত হয়| এই চাল উদ্ক এবং আতপ ছুই প্রকারই পাওয়!1 
যায়) তবে আতপেরই স্ববাস কিছু অধিক। আসামের ভদ্র- 
লোকের! এই চালের ভাত খাইয়া থাকেন । সেখানে, এই জহা 
আতপের নবান্ন হয। [ 

চাল ধোয়!।__-চাল ভাল করিয়া না বাছিয়্া ধুইলে ভাত 
পরিষ্কার হয় না। প্রথমে চালগুলি কুলায় ঝাড়িয়া লইতে হইবে, 
তার পরে হাতে করিয়! একটি একটি ধান, কি বালি, কাকড় যাহা 
থাকিবে সব বাছিয়া ফেলিবে, তার পরে চালে জল দিবে। সক 
চাল তিন চারবার জল বধ্দলাইয়া ধুইলেই বেশ পরিষ্কার ভাত 
হয়। মোটা চাল গামলায় ফেলিয়া সান্ত আটবার জল বদলাইয়া 
রগড়াইয়া ধুইলে পরিফধার ভাত হয়। সরু আতপচাল জলে 
অনেকক্ষণ ভিজাইয়া রাখিলে গু'ড়া হইয়া যায়। সেই জন্য 
স্বাড়িতে জল চড়াইয়া দিবে, জল গরম হইতে থাকিবে, আর 
এদিকে চাল ধুইবে ; তার পরে জল ফুটিতে থাকিলেই চাল ছাড়িয়া 
দিবে। এ চাল এক হাতে কচ্লাইয়া ধুইলে গুঁড়া হইয়া যায়) 
সেই জন্ত আস্তে আস্তে ছু হাতে রগড়াইয়! ধুইয়া ফেলিবে। ছু 
একবার ধুইলেই যথে্ট হইবে। দাদ্থানি, বাক তুলদী, গোপাল- 
ভোগ প্রভৃতি সিদ্ধ চাল বেশ রগডাইয়া ধুইবে। এই সিদ্ধ চাল 
ভাঙ্গিবার ভয় নাই। 

ভাতে বাড়া ।--_চাল অনেকক্ষণ ধরিয়া ভিজাইয়! রাখিয়া 
তারপরে বীধিলে ভাতে বাড়ে না। যেখানে একসের চালে তিন জন 

এ 





ওক আমিব ও নিরামিয আহার । 


শোক খুব পেট ভরিয়া খাইরা থাকে, ভিজান চাল রীধিগে এক* 
সের চালে দ্বজনকার ভাত বেশ ঠিক হয়, কিন্তু তৃতীয় অনের 
ভাতে কম পড়িয়! যায়। ইহার কারণ আছে? চাল ভিজাইতে 
দিলে ঠাণ্ডা জল টানির়া চাল নরম হইয়া যায়; সিদ্ধ হইবার সময় 
আর বেশী জল খাইতে পারে না। কিন্তু চাল তখনি তখনি ধুইয়! 
রাখিতে দিলে সিদ্ধ হইয়া খুব ফুলিয়া উঠে, বাড়ে। ইহাকেই 
ভাতে বাড়া বলে। দেই জন্য সকলে প্রায় চাল ধুইয়াই রীধিয়া 
থাকে $ যাহাতে ভাতে বাড়ে সেই দিকে দৃষ্টি রাখে, হাড়িতে জল 
চড়াইয়া চাল ধুইয়া তখনি জলে ছাড়িয়। দেয়। 
ভাত রাবার সরঞ্জাম ।---ভাত রাধিবার ক্ষন আমাদের 
নি্ললিধিত সরঞ্লামগুলি আবশ্যক | তোলো হাড়ি ও তাহাতে ঢাকা 
দিবার জন্ সানক বা সরা, খড়ের বিড়া, লৌহ বেড়ী, লৌহের 
অথবা কাঠের হাতা, কাপড়ের লেতা, গামছ। এবং গামলা | 
ভাত রীধিবার পক্ষে তোলো হাড়ি প্রশস্ত । ঝোল, কালিয়া, 
তরকারী ইত্যাদি রীধিবার জন্য যে হাড়ি তাহা তিজেল হাড়ি। 
তোলো হাড়িগুলার পেট কিছু গভীর হয়। তোলো হাড়িতে ভাত, 
পোলাও, খিচুড়ি রাধা হইয়া থাকে। ইহাতে ভাত রাল্সা ছা 
সময় সময় ডালও বাঁধা হইরা খাকে। তবে ভাতে স্বতন্ত্র 
হাড়ি রাখাই ভাল। কারণ ডালের হাঁড়িতে ভাত রাধিলে ভা 
হলুদ বর্ণ হইয়! ষাইতে পারে। ভাত দেখিতে যঠ শুত্র হইবে 
তত খাইবার অবিক প্রনুত্তি হয়। বন্ধন সামগ্রীর পরিমাণ অন্গু- 
সারে হাড়ি কিনিতে হইবে। এক পোকা চালের ভাত কাধিতে 
হইলে দুই তিন সেরজ্ল বরে এই রকম একটি হাড়ি কিনিতে 
হইবে। তাহা হইলে ইহান্তে আধদের কি তিন পোয়া! চাল ও 


স্বিতীয় অধ্যায় | : শ্.. 


রাধা যাইতে পারে। এক সের চালের ভাতের জন্ত পাঁচ সেরী 
কিছয় সেরী হাড়ি আনিতে হইবে। ৰড় হাঁড়িতে অন্ন চাল 
চড়াইলে তাত হইতে দেরী হইবে, এবং ছোট হাড়িতে অপেক্ষা- 
কৃত অধিক চাল চড়াইলে সব ভাত লমান ভাবে ফুটিবে লা; কতক 
ভাতের 'মাজ” থাকিবে অর্থাৎ ভিত্তর শত্ত থাকিবে; আর কতক 
ভাত হয় তো গলিয়া যাইবে! জিতে বহধলোক খাওয়াইধার 
জন্য একেবারে অনেক গুলা উন্ধানে অনেকগুলা! হাড়ি চড়াই! 
ভাত রীধা হইয়া থাকে । 

ভাত হইয়া গেলে হাড়ি নামাইবার সময় বেড়ীর আবশ্যক 
হয়। যখন বেড়ী দিয়া হাড়ি ধরিতে হয়, ডান হাত দিয়া বেড়ীর 
গলা ধরতে হইবে, আর নিল্ন দিকে বা হাত দিয়া ধরিবে। 

মাটার হীড়ি গালি অথবা তাত শুদ্ধ মেজের উপরে ধেন না 
রাখা হয়; খড়ের বিড়ার উপর যেন বসান হয়। তাঁনা হইলে, 
হাড়ির তলা থসিয়া যাওয়া সম্ভব । 

হ্বাড়ির যুখ ঢাকিয়া দিবার জন্য সরার আবশ্কাক। 

তাত নাড়িয়। দিবার জন্য লোহার কিন্বা কাঠের হাতার আব- 
শ্যক হয়। কেহবা আমকিবেল প্রভৃতি গাছের ডাল গোল 
করিয়া কাটিয়া কলের মহত করিয়া চাচিয়া লয়। 

হাড়ি মুছিবার জন্ত এবং গরম হাড়ি ধরিবার জন্ত লেতা 
রাখিতে হয়। 

হাত মুগ্ছবার জন্য গামছা কি ঝাড়ন আবশ্যক হয়। 

ভাতের ফেল ঢালিবার জন্য রান্নাঘরে গামলা রাখা 
হয়। কেহ কেহ পিতলের গামলা, হাতা, খুস্তি, বোগনো 
্রদ্থতি ও বাবহান্ন করে। পিস্তলের জিনিষ কলাই না করিয়া 


+ 





৩৬. আমিব ও নিরামিধ আহার । 
বীধিবার জন্য ব্যবহার করা উচিত নয়। (“প'ধারণ কথা? 
১১ পৃষ্ঠট' দেখ) , 

ভাত।-_-প্রতি এক পোয়! চালের ভাতের জনা এক 
সের কি পাচ পোয়া হিনাবে জল চড়াইতে হইবে । যত চাল তাহার 
চারিগুণ কি পাচগুণ জল দিত হইবে" ভাত যত টগ্বগ্‌ করিয়! 
ছুটিতে পাইবে তত ভাল ভাত হইবে। কাচা জলে চাল ছাড়িয়া 
দ্রিলে প্রথম হইতে অনেকবার নাড়ির দিতে হইবে, তা না 
হুইলে চাল ডেলা পাকিষা ফাইবার সম্ভাবনা । ফুটন্ত জলে চাল 
ছাঁড়িরা দিলে সব্বপ্তদ্ধ তিন চারিবার নাড়িয়া দিলেই বথে্ট হইবে। 
ফুটন্ত জলে চাল দিলে ভাত ও শীঘ্র হইয়া যাস। জলে চাল 
ছাড়িক্কা হাড়ি ঢাকিয়া দিতে হইবে । চাল মিলিট দশ ফুটিবার 
পর যখন ফেনা উলিয়া উঠিবে তখন সরাটা! খুলিয়া দিতে হইবে 
এবং হাভা করিয়া ফেনাখুলা ফেলিয়া দিবে, ইহাই চালের ময়লা । 
এইবারে হাতা করিয়া ভাত তুলিয়া তঞ্জনী ও বৃদ্ধাঙ্ুলি দ্বারা ভাত 
'টিপিয়া দেখিবে কত দূর দিদ্ধ হইয়াছে । ফেনা উথলিয়া উঠার 
পর তিন চার ফুট ফুটিলেই অর্থাৎ আর দশ বার মিনিট ফুটিলেই 
ভাত হইয়া বাইবে । এই সময়ের মধো ছু তিনবার জাতটা 
নাড়ির়া দিতে হইবে । ভাত টগ্বগ্‌ করিয়া ছুটিতে আবপ্ত হইলে 
তিন চারি মিনিট অস্থর এক একবার হাতা দিয়া নাডিয়া দিতে 
হয়॥। প্রথম বারে যে ফুটিতে আরম্ভ হয় তাহাই প্রথম ফুট । 
তার পরে হাতা দিয়! নাড়িয়। দিবার ভিন, চারি মিনিট পরে 
আবার ষে ফুটিতে থাকে তাহাকে ছফুট বলে, ইত্যাদি । সরু 
আতপ চালের ভাত ঠিক শেষ এক ফুট আগে নামাইতে হইসে 
তা না হইলে তাহা সহঙ্গেই গলিয়া কাদ! হইয়া যাঙ্জ। কিন্তু এই 
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এক ফুট 'আঁগে নামাইলে ভাতের ফেন গাপিতে গালিতে 
ভাপে ধ বাকী অংশটুকু সিদ্ধ হইয়া গিসা ভাত ঠিক হয়। দিন্ধ 
সরু চাপ এবং মোটা চালের কিন্তু এই এক ফুট ফুটিলে তবে ঠিক 
ভাত হইবে। এই কল ভাত আতপ চালের ন্যায় এক ফুট 
আগে নামাইলে ভাতের মাজ (ভাতের মাজ অর্থে ভাতের 
ভিতরে বিচির স্তায় থে একটু শক্ত থাকে) থাকিবে । ভাত্ত সিদ্ধ 
হইয়া গেলে হাড়ি নামাইবার ঠিক পূর্বে ভাতে খানিকটা, 
আধ সের কি তিন পোয়া আন্দাজ, কাচা জল দিতে হয়, তাহা 
হইলে ভাত হইতে সমস্ত ফেন ঝরিযা গিয়া বেশ ঝরঝরে ভাত 
হয়। যে চালই ব্রাধ না কেন সকলের পক্ষেই এই একই নিয়ম । 
তবে দাদথানি, মোটা চাল প্রতি যে মকল চাল আপনা হইতেই 
ঝর্ঝরে হয়, মে সবে এই জল না দিলেও চলে । 

ফেন গালান 1--- ভাতের ফেন ছ্ুতিন প্রকারে গালান যায়। 
যাহার যে রকমে সুবিধা হয় সে সেই রকমে করে । যে রান্নাঘরে 
ফেন গালিবার জনা স্বতপ্ব নদ্দীমা আছে সেখানে নিয় লিখিত 
প্রকারে ফেন গালান হয়। নগ্দামার কাছে একট! বিড়া পাতিবে 
তার পরে হাঁড়ির গলায় বেড়ী দিয়া ধরিয়া হাঁড়ি নামাইয়া (কেহ 
কেহ বেড়ী দিয়া ধরে না; হাঁড়ির মুখে সরা চাপা দিয়া দুইটা 
গেতা দিয়া হাড়ি এবং সরা একত্রে ছু দিক হইতে চাপিয়া ধরিয়া 
নামায়) সেই বিড়ার উপরে রাখিবে। তার পরে হাড়ির 
মুখে যে সর! ঢাকা রহিয়াছে সেই সরার ঠিক মধ্যস্থলে একটা 
লেতা ডেল! পাকাইয়! ডান হাত দিয়! চাপিয়া ধর; আর এদিকে 
বা হাত দিয় বেড়ী টিপিয়া ধর। এই বারে হাড়ি কাত করিয়া 
ফেন গালো। খানিকটা ফেন গাপান হইলে কমে ক্রমে হাড়িটা। 
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সবন্তদ্ধ বিড়ার উপরে ঠেকন দিয়া উপুর করিয়া দাও। তাক 
পরে মব ফেন ঝরিয়া গেলে হাড়ি তুণিয়া ঝাঁকড়াইয়া! লইতে 
হইবে। তাহ] হইলে সব ভাত সমান হইয়া যাইবে। 

আর এক রকমে ফেন গালান যায়। হাড়ির মুখে সরা ঢাকা 
দিয়া ছুইটা লেতা দিয়া হাড়ি এবং সরা একত্রে ধরিবে, তারপরে 
উনানের উপরেই কাত করিয়ু। ধরিবে। এ দিকে নীচে একটি 
গামলা রাখিতে হইবে। তাহা হইলে সেই গামলাতেই ফেন 
পড়িবে । 

সসপ্যানে (বাটওয়ালা বিলাতী হাড়ি) ভাত ক্রাধিলে নিক্মপিখিত 
প্রকারে ফেন গালিতে হইবে। হীড়ির মুখে তাহার ঢাকনা চাপ 
দিতে হইবে । ডান হাতে একটা লেতা লইয়া সরার মধ্যস্থলে 
চাপিরা ধরিহে হইবে । আর বীহাতে কীট ধবিরা, ভীড়ি 
কাত করিয়া ফেন গালিতে হইবে। ইহাতে বেশ সইঞ্জে ফেন 
গালান বায়। 

আলাম প্রদেশে কেন গাঁলবার জন্য পিশুলের খুব বড় মাল- 
সার মত পাত্রের চারিদিকে জাল কাটা (ছোট ছোট ছিদ্র) 
থাকে । ভাত হইয়া! গেলে এই কাসনে ফেন শুদ্ধ ভাত ৮[লিয়া 
দেয়। বেশ সহজে ভাত হইতে ফেন ঝরিয়া গিয়া ভাও বর্ঝবে 
হই] যার। এই পারকে আসামী ভামায় “জালিকট। খরাহি” 
বলে। আমাদের উত্নবাধির সদয় রীধুনি বামুনেরা দেখিয়াছি 
একটা মা়্ীর গানলার উপরে একটা বড় ঝুড়ি বসায় এবং এই 
ঝুড়িতে ভাত ঢালিয়া দ্ের। নুড়িতে ভাত ঢালা হইলে পর 
হাঁড়ি নামাইয়া রাখিয়া তখনি ঝুড়িটা গামলা হইতে উঠাইয়া ফেলে 
এবং একটা কাপড়ের উপরে ভাত ঢালিয়া রাখে কারণ ঝুড়িতে 
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ভাত ঢাপিতে না ঢাপিতে ভাত হইতে ফেন ঝরিরা যায়। চালু 
. নিতে ও ভাত ঢালিলে ভাতের ফেন বেশ ঝরিয়া যাইতে পারে। 
ভাতের ফেন বাঙ্গালীর ঘরে সচরাচর ফেলিয়া দেওয়া হয়। 
ভারতের ফোন কোন প্রদেশের লোকেরা ভাতের ফেন খাইয়াও 
থাকে । দশকুমার চরিতের গোমিনী বৃস্তান্তে ভাতের ফেন উদ্ভম 
পানীয়্পে ব্াবহত হইয়াছে দেখা যায়। মন্তুষ্যেরা না খাইগেও 
উহা ফেলিয়া না নিয়া গরু কিন্বা ছাগলকে খাইছে দিলে লাভ 
আছে। গরু কিন্বা ছাগল ভাতের ফেন খুব তৃপ্তির সহিত খায়। 
ফেন খাইলে অধিক পারিমাণে ছুগ্ধ ও দিয়া থাকে । 

সরুচালের ভাত হইতে কুড়ি মিনিট হইতে ত্রিশ মিনিট পর্ষাস্ত 
সময় লাগিতে পারে! এবং মোটা চাপের ভাতে ত্রিশ হহতে 
চল্লিশ মিনিট পর্যাস্তও সমর লাগে । 

ভাতের গুণাগুণ ।---আযুবেন মতে নবান্ন (নৃতন চালের 
ভাত) শ্লেম্মাকর, স্বাছু, সুজিগ্ধ, পুষ্টিকর এবং শুরু । পুরাণান্ন বিরস 
বঙ্গ, পথ্য এবং অগ্রিরুদ্ধকর | পুরাণ চালের ভাতের এই অগ্নি- 
কারিত্ব এবং পথাত্ব গুণ থাকার উদবাময় রোশীদিগের পক্ষে পুরাণ 
চালের ভাতই সু প্রশস্ত । 

আমর] দেশীর প্রথান্ুসারে ফেন গালিবার আগে খানিকটা 
কাঁচা জল দিয়া ফেন গালিতে বলিয়া আমিম়াছি। এইরূপ 
প্রস্তুত অন্ন আমুকেদ মতে লঘুপাক হর। কীচা জপ না দিয়াই 
মদি ফেন গ্রালান যান তাহী হইলে ভাতা গুরুপাক হয়। চরক 
বলেন. 

“নুধৌত; প্রক্রতঃ শিক্ঃ সন্তপুশ্টৌদনোলবুঃ ॥ 
অধৌতঃ প্রত; শিপ শীতশ্চাপ্যোদনোগ্ুরু ৪৮ 


৪ ৃ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


স্ুসিদ্ধ অক্প জলদ্বারা ধৌত করিয়া উত্তম রূপে ফেন নিঃসরণ 
করতঃ উষ্ঠাবস্থায় আহার করিলে তাহা লঘুপাক হয়। এবং জল 
দ্বারা ধৌত না করিয়া যদি ফেন নিঃসরণ করা যায় তাহা হইলে 
সেভাত গওরুপাক হয্ব। ভাত শীতল হইয়া গেলেও গুরুপাক 
হইয়া থাকে। 
ভাবপ্রকাশ বলেন-_ 
“তক্তং বহ্ছিকরংপথ্যং তর্পণং মুন্ধলংলঘু 
স্থধৌতং প্রশ্রতং চোষ্চং বিশদ স্ণবন্ধরং ॥ 
অধৌতমন্তং শীতং বৃষাঙ্গুরু কফপ্রদং 
অত্তু্চং বলহত্তক্তং শীতং শুঞচদুক্জরং |” 
হবধৌত (কাচাজলে ধৌত), প্রক্ত (নিঃসারিতফেন), উষ্ ও 
বিশদ ভাত অগ্রিবৃদ্ধিকর, পথা, উতপ্তিকর, মৃত্রল, লঘুও অধিকতর 
গুণকারী। অধোৌত ও অক্ষত বোহার ফেন নিঃসারিত হয় নাই) 
অন্লশী তল, বষা, একপাক এবং কনক | অঠিনর উষ্ণ ভাত 
বলনাশক। শীতল ও শুদ্দ ভাত অতি কষ্টে জীর্ণ হয়। 


১1 আতপ চালের ভাত। 


উপকরণ 1- কামিনী আতপ আধসের, জল আড়ালের 1 

প্রণালী ।- তিনসের কি চারিসের জল ধরে এমন একটি তোলো 
হাঁড়িতে আড়াইসের জল দি! হাড়ি উনানে চড়্াইয়া দাও । 
ইতাবসরে চালগুলি কৃলায় করিরা ঝাড়িয়া কুঁড়া, বালি কাকড় 
ইত্যাদি বাছিয়া ছু তিনবার জল বদলাইয়া ধুইয়া ফেল। সাত 
জাট মিনিট পরে যখন জলটা ফুটিতেছে দেখিবে জলে চালগুলি 


চস 


ছাড়িয়। দিনে এবং সরা ঢাকিয়া দিবে । চাল দিবার সাঁভ, আট 
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মিনিট পরে যখন দেখিবে ফেন সরাঁকে তুলিয়া উলির়! উঠিতেছে; 
তখন সরাটা .খুলিয়৷ রাখিবে ও হাঁতা দিয় ভাত নাড়িয়া দিবে 
এবং উননানে বাতাস দিয়া জলন্ত আঁচ করিয়! দিতে হইবে । তিন 
চার মিনিট অন্তর সু তিনবাগ হাতা দিয়া ভাত নাড়িয়া দিবে 
এবং ছুএকবার হাঁতায় করিয়া ভাত তুলিয়! তর্জনী এবং বৃদ্ধা- 
গুলিতে ভাঁত টিপিয়া দেখিবে ভাত সিদ্ধ হইয়াছে কি না। চাল 
দিবার প্রায় মিনিট কুড়ি পরে ভাত হইয়া গেলে আধদের 
থানেক কাচা জল ইহাতে ঢালিয়া দিবে। পরে লেতা লইয়া 
হাঁড়ির গায়ে যে সব ফেন পড়িয়াছে, তাহা মুছিয়। ফেলিয়। হাঁড়িটা 
পরিষ্কার করিয়া লইবে। 

হাড়ির মুখে সরা চাপা দাও । কেন গালিবার নালার কাছে 
একটি বিড়া পাত; বেড়ী করিয়া অথবা লেতা দিয়া হাড়ি 
নামাইয়া বিড়ার উপরে রাখ। সরার মধাস্থলে ডান হাতে 
সেতা দিয়া চাপিয়া ধর, আর বাম হাতে বেড়ীর গলা ধরিয়া 
হাঁড়ি কাৎকরিয়া ফেন ঝরাও। প্রীয় সমস্ত ফেন পড়িয়া 
গেলে আস্তে আস্তে লেতা ঠেক্ন দিয়া হাড়ি উপুড করিস! 
দাও। কিন্তু উপুড় করিবার সময় সরাটা বরাবর খুব চাঁপিয়া 
থাকিতে হইবে, যাহাতে ভাত না পড়িয়া! যায়, তার পরে 
আট দশ মিনিট পরে হাঁড়ি উঠাইয়। ঝীঁকড়াইয়া রাখ) তাহ! 
হইলে যে সব ডেল ভাত থাকিবে সব আলাদা আলাদা হইয়। 
ঝরঝরে হইবে । ভাত হইতে কুড়ি হইতে ত্রিশ মিনিটের মধ্ো 
সময় লাগে। সাধারণতঃ সকল চালের ভাতই এই প্রকারে ব্রীধা 
হইয়া থাকে । 


ঙহ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
২। মোটাচালের ভাত। 


উপকরণ ।-__-মোটা৷ চাল একের, জল সাড়ে চার সের। 

প্রণালী ।--একটি পাচসেরী কি ছয়সেরী (যাহাতে পাঁচসের কি 
ছয়সের জলধরে) তোলো হাড়িতে সাড়ে চারের জল চড়াইয়া দাও) 
চালগুলি কুলায় করিয়া ঝাড়িয়া ধান কুঁড়া ইত্যাদি বাছিয্পা ফেল এব৯ 
গামলাতে চাল ঢালিয়া সাত আটবার জল বদলাইয়া খুব রগড়াইয়া 
ধোও। জল চড়াইবার প্রায় মিনিট পনর পরে অর্থাৎ জল গরধ 
হইলে পর চালগুলি জলে ছাড়িয়৷ দাঁও। দশ মিনিট পরে জল 
উথলিয়া উঠিলে যে ফেনাগুলা উপরে দেখিতে পাইবে তাহা হাত! 
দিয়া ফেলিয়া দিতে হইবে । এইটা না ফেলিয়া দিলে, ভাত পরিফার 
হয় না। এইবারে হাড়ির সর! খুলিয়া দাও এবং খুব জলন্ত আচ 
করিরা দাও। ভাত খুব টগ্বগ্‌ করিয়া ফুটিতে থাকুক। পাঁচ, 
ছয় মিনিট অন্তর এক একবার হাতা দিয়া ভাত লাড়িয়া দাও 
এবং হাতায় ভাত লইয়! ছুই অঙ্কুলিতে টিপিয়! দেখ, ভাত কতদুর্ 
সিদ্ধ হইল। হাড়িতে চাল দিবার প্রায় আধ ঘণ্টা পরে, ভাত 
ঠিক হইরা যাইবে; তখন ভাতে তিনপোয়া আন্দাজ কী জল 
ঢালিয়া দাও, এবং লেতাদির] ইাড়ির গায়ের ফেন মুছা! ফেল। 

এইবারে হাড়ির উপরে সরা ঢাকা দাও। ছুই দিকে দুইটা 
লেত। দিয়া সরা ও হাড়ি একত্রে ধরিয়া উনানের ধারে সরাইয়? 
আন। নীচে একটি গামল| রাখিয়া হাড়ি কাৎ করিয়া সেই গাম- 
লার উপরে কেন ঝরাও (ফেন অন্ত প্রকারেও ঝরান যাইতে 
পারে প্রয়োজনীয় কথার “ফেন গালান” অংশ দেখ); তার পরে 
হাড়ি ঝাঁকড়াইয়। বিড়ার উপরে বাইয়া রাখ। 
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৩। তাত সাফ করিবার বিশেষ উপাক়। 


উপকরণ 1--সরু চাল এক পোয়া, জল পাচ পোঁয়, ফটকিরির 
খই গুড় এক নুনের চাঁচ (সিকি কীচ্চ1) অথবা নেবুর রূন 
এক চ1 চামচ (আধ কাঁচ্চা)। 

প্রণালী ।--একডেলা ফটকিি উনানের জলন্ত কয়লার উপরে 
ফেলিয়। দাও । সাত আট মিনিটের ষধ্যেই খই হইয়া যাইবে। 
তার পরে চিম্টা দিয়া তুলিয়া ফেল। তাওয়াতে চমকাইয়াও 
বেশ সইজে খই করা যায়। ফটকিরির থই গু'ড়াইয়া রাখ । 

াড়িতে জল চড়াইয়। দাও । জগ গরম হইলে চাল ছাড়িরা 
দ্রাও এবং এই সঙ্গে এক চা চাঁমচ নেবুর রস অথবা এক নুনের 
চাঁমচ ফটকিরির খই "গুঁড়া দাও । হাড়ি ঢাকিয়। দাও, তাঁর 
পরে জল উথলিদ্বা উঠিলে সঙ্গে সঙ্গে যে ফেন। উঠিবে হাতা করিয়া 
সেই ফেনা ফেলিয়া দাও; ক্রমে ভাত হইক্স! গেলে খুব ভাল 
করিনা ফেন গালিরা একবার উনানের উপরে হাড়ি বসাইয়া 
দ্াও। ছুতিন মিনিট পরে হাড়ি নামাইয়া উনানের পার্খে 
রাখিয়া দাও। বেশ পরিষ্কার ঝরঝরে ভাত হইবে। সাধারণ 
ভাত অপেক্ষা বেশী সাফ হইবে। 

ফটকিরি বা নেবুর রস দিলে চাল ফুটিবার সময় সমস্ত ময়লাও 
বাহির হইন্ব! যায় এবং বেশ দাঁন। দানা ভাত হয়। 

৪। নোনা ভাত ব। আরম্চরু । * 

উপকরণ ।--চাঁল একপোফ্।। জল সাড়ে তিন পোয়া, আধ চ। 

চামচ নুন । 


« মাঙ্রাদিরা এই নোনা ভাতাক আরদ্‌ চর দলে । 


৪৪. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।-হীঁড়ি করিয়া জল চড়াইয়! দাও) জল ফুটিতে 
আরম্ত হইলে তাহাতে চাল এবং নুন (সৈন্ধব স্থুন £হইলেই ভাল) 
দিতে হইবে । দশ মিনিট ভাঁত খুব টগ্বগ্‌ করিয়া ফুটিলে পর, 
উনানের আচ কমাইয়া দিবে । মন্দা (নরম) আচে ধীরে ধীরে 
ফুটিয়া সমস্ত জল একেবারে মরিগ্না গেলে ভাত ঢালিয়া ফেলিবে। 
গরম ভাতে এক ডেল। মাখন দিয়া গরম গরম থাইতে দ্িবে। 

যে চাঁল চারি পাঁচ গুণ জলে সিদ্ধ করা যাক এৰং যাহার ফেন 
গালিয়া ফেলা হয়, তাহাতে যদ্দি চাল ফুটিবার সময় একটু সন 
ফেলিয়া! দেওয়া যাক্স তাহা হইলে দে ভাতও খাইতে একটু একটু 
নোস্তা লাগে। 

গুণাগুণ ।_ পুর্বে প্রয়োজনীয় কথায় “ভাতের গুণাগুণ” অংশে 
বলিয়া আসিয়াছি ষে যে ভাতে কাচা জল দেওয়া না হয় এবং যে 
ভাতের ফেন গালিয়া ফেল! না হয়, তাহা আঘুর্কেদ মতে পুষ্টিকর 
এবং গুরুপাক। এই যুক্তিতে নোনা ভাতকেও গুকরুপাক বল! 
যাইতে পারে 3 কিন্তু সৈম্ধব হুন দিয়া যদি ইহা পাক করা যায়, 
তাহা হইলে উদরে গিয়া ইহা শীঘ্র জীর্ণ হওয়া সম্ভব। কারণ 
সৈন্ধব হন অগ্রিবৃদ্ধিকর এবং শরীরের উপকারী । সকল রক্ষ-েই 
সৈন্ধব নুন ব্যবহার করাই ভাল। . 

«| পোড়ের ভাত । 

উপকরণ ।--পুরাণ দাদখানি চাল আধপোরা, জল আড়াই 
সের, ঘুঁটে চল্লিশখান]। 

প্রণালী ।--প্রার পনর যোল অঙ্গুলি উ*টচু করিয়া এবং চার্ি- 
দিকে গোল করিয়া ঘুটে পাত। মধ্যস্থলে খানিকটা গোল ফাক 
রাখিতে হইবে তাঁহার ব্যাস প্রায় পাচ ইঞ্ছি' হইবে। 


দ্বিতীক্ধ অধ্যায়। ৪৫ 


আড়াই পোয়া! জল ধরে এই রকম একটি মাটীর নূতন তাঁড় 
আন। চালগুলি ভাল করিয়! ধুইয়া ফেল। ভাড়ে আধনের 
জল দিয়া ঘুঁটের উপরে বসাইয়া দাও; এইবারে ঘুটেতে আগুণ 
ধরাও। জলে চাল ছাড়িয়া দাও। ভাতের আর ফেন গালিতে 
হইবে না। টুপ্‌ টুপ্‌ করিয়া ফুটিয়া ক্রমশঃ সমস্ত জলটা এই চালে- 
তেই শুকাইয়া যাইবে এবং ভাতও খুব গলা হইবে। 

গুণাগ্ুণ।_ইহা দুর্বল শরীরের পক্ষে অত্যন্ত উপকারী । 
ইহা ধারক, অত্যন্ত লঘুপাক এবং পুষ্টিকর। উদরাময় রোগী-: 
দের পক্ষে গাদালপাতার ঝোল গ্রস্থতি দিয়া পোড়ের ভাত খাওয়া 
প্রশস্ত।-ঘু'টের জালও শরীরের উপকারী । 

৬। ভাত মাথা। 

অল্প গরম ভাত লইফ্স৷ তাহাতে মাঝারি চামচের ছু এক চামচ: 
মাথম মার! ঘি মাথ, চিম্টা ছুই নুন দাও, ছু তিন কাই নুতন 
তেঁতুল মাখ, একটি কীচা লঙ্কা একটু ঘসিয়া গন্ধ করিয়া লও। 
এইরূপে মাখিয়া খাইলে মুখের বেশ রুচি হয়। 

আর এক রকমে ভাত মাথিলেও বেশ খাইতে লাগে। ভাতে 
ঘি মাথ, কলম্বা নেবু কাটিয়া! নেবুর থোসাতে একটু হুন লাগাইয়া 
ঘি মাথাভাতের মধ্যথানে ঘসিয়! লও, তারপরে চারিদিকের 
ভাত ইহার সঙ্গে মাথিয়া লও। কলশ্বা নেবু ঘসিয়! খাইতে হইলে 
পাথরে খদিলে উহা ভাল করিয়া ঘসা যায়। ঘত ঘসা যাক্স 
কলম্বানেবুর তত স্থবাস বাহির হয়। 

৭। পাস্ত ভাত। 

প্রণালী ।--সকালে ভাত রীঁধিয়া ঠাণ্ডা করিতে হইবে। জলে 

গরম ভাত দিলে পান্থ ভাত খারাপ হইয়া ষায়। গ্গাঢ়া" (গাঁ) 


৪৬ আমিষ :ও নিরামিয আহার । 


অর্থৎ গভীর পাত্রে ভাতগুলি রাখিতে হইবে এরং দেই ভাতের 
উপরে প্রায় একগ্িরা উ'চু করিয়া জল দিতে হইবে । সচরাচর এই 
ভিজান ভাতকেই পান্তভাত বলে। ভাত অন্ততঃ একদিন জলে 
ভিজিলে তবে অন্ন টক্টক্‌ হয় ;--এই জলই আমানি। 

পান্ত ভাত আর একটু বেশী টক করিতে চাহিলে ইহাতে 
একটা নেবুরূস করিয়া দাও ন্মথবা এক ছড়া তেঁতুল ফেলিয়া] 
ব্বাখ। জলে নেবুর পাতাও ফেলিয়া রাখিয়া দিতে পার, তাহা 
হইলে বেশ সৌগন্ধ বাহির হয়। পান্তভাত ছু তিন দিন বেশ 
থাকে । 

পান্তভাতের সঙ্গে উচ্ছের চড়চড়ি, ঝাল চড়চড়ি, বেগুন পোড়া, 
মাছি পোড়া, পটল পোড়া, অশ্বল পপ্রভৃতি দিয়া খাইতে ভাল লাগে। 
মাঘ মাসে পাস্ত ভাতের সঙ্গে কড়াই পিদ্ধ, কুলের অম্বল প্রভৃতি 
দিয়া অনেকে খাইর থাকে । 

গুণাগুণ ।--গ্রীন্জ প্রধান দেশে গরমের সময় পান্তভাত খাইলে 
শরীর ঠাণ্ডা হয় বলিয়া মনে হয় কিন্তু পাস্তভাত আমুর্ধেদ মতে 
শরীরের অপকারী। ইহা ত্রিদোষের (বাত পিত্ত শ্নেম্ার) প্রকোপ- 
কর এবং রুক্ষ। 

পিদোষ কোপনং রুক্ষং বার্যযন্নং নিশিনংস্থিতং” (রাজন 5) 


৮। পান্ত ভাত (দ্বিতীয় প্রকার) 


প্রণালী ।__ছুই সের কি তিন সের জল ধরে, এমন একটি নূতন 
হাঁড়ি আনিরা বেশ পরিফার করিয়া ধোও। এক হাড়ি জল দাও 
আর প্রার আধ কুনিকা (আড়াইছটাক) চালের ভাঁত ইঠাতে 
দাও । হাড়ির মুখে একখানি কাপড় দিয়া বাধিয় বাখ। তিন চারি 


দ্বিতীয় অধ্যায়! " ৪৭ 


দিন এই হাড়ি হইতে আর আমানি তুলিবে না, কেবল প্রতিদিন 
সকাল হইতে সন্ধ্যা পর্যযস্ত রৌদ্রে দিতে হইবে । সকালে ভাত 
রাধা হইলে ভাত ঠাণ্ডা করিয়া মুঠাখানেক করিয়। ভাত এ 
জলীয় ভাতের উপরেই প্রতাহ দিবে। দিন চারি পরে দেখিবে, 
এই আমানি কেমন পরিষ্কার তকৃতক্‌ করিতে থাকিবে। ইহার 
আমানি থাইরা থাকে, ভাত খায় না। এই আমানি তুলিয়! 
লইয়া টাট্ক! ভাতের সহিত মাখিয়া খাইতেও পার। 
৯। সাতিলান আমানি | 

ভাতে জল দিগ়্া, কলম্বানেবুর পাতা এবং একটু নুন দিয়] 
রাখিবে;ঃ পর দিন আমানিতে তাহার ভাতগুলা কচলাইয়া 
গুলিয়া লইবে এবং সিটা ফেলিয়া দিবে। 

এইবারে একটা লোহার হাতাতে অতি সামান্য ঘি দিয়া 
আগুণের উপরে ধর) ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইলে সরিষা আর 
জিরা ফোড়ন দিবে, চুর্চুর করিয়া উঠিলে হাতাটা আমানির 
ভিতরে ডুবাইয়া দিবে, তাহা হইলেই সীতলান হইয়া যাইবে। 
এইরূপ সীাহশানকে “হাতা পোড়া সাতলান” বলে। 

১০। ভাতের মণ্ড। 

উপকরণ ।--চাঁল এক ছটাক, জল চৌন্দছটাক। 

প্রণালী।-_একটা দেড়সেরী নৃতন হাঁড়িতে চৌদছটাক জল 
চড়াইয়! দাও; চালগুলি ধুইয়া বাছিয়া তাহাতে ছাড়িয়া দাও। 
যত চাপ দিবে তাহার চৌদ্দগুণ জল দিতে হইবে। আধ ঘণ্টা পরে 
দেখিবে যে ভাত খুব গলিয়া গিয়াছে তখন হাঁড়ির মুখে সরা চাপা- 
দিনা হঁড়িটা উপুড় করিয়া দাও, যে টুকু ফেন থাকিবে সব 
ঝরিয়া যাইবে । 


1৪৮. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এইবারে একছটাক গরম জলে ভাতগুলি কচলাইয়া জলে 
ভাতে মিশাইয়া ফেল এবং একুটী পাতলা কাপড়ে উহা! ছ্াক। 
সিটাগুলি ফেলিয়া! দাও । ভাতের দিটা বর্জিত রসকে ভাতের 
মণ্ড বলে। 
শুণাগ্ডণ।-ইহার সহিত সৈন্ধব লুন ও শুঁঠ$ মিশ্রিত করিয়! 
খাইলে ইহা অগ্রযদ্দীপক এবং পাচন (ইজশী) হয়।: 
প্মপ্তোগ্রাহী লঘুঃ শীতো দীপনোধাতুসাম্যকৃৎ্ড। 
জরন্র স্তর্পণোবল্যঃ পিত্তশ্লেক্স শ্রমাপহঃ ॥৮--ভোঃ প্রঃ) 
মণ ধারক, লঘু, শীতল, অগ্রযদ্দীপক, ধাতু সাম্যকারী, জ্বর 
নাশক, তৃপ্তিঞনক, বলকারক, এবং পিত্ত, শ্লেম্ ও শ্রমের শান্তি- 


কারক । 
১১। ফেন্সা ভাত। 

উপকরণ ।-কানিনী আতপ চাল এক পোয়া, জল দেড় সের, 
সুন এক নুনের চামচ। 

প্রণালী ।-ফেন্সা ভাত অর্থে ফেনে ভাতে মিশ্রিত তাত । 
ইহার ফেন আর গাঁলিতে হয় না। 

চালগুলি বাছিয়া ধুইয়! রাখ। হাঁড়িতে দেড়সের জল 5$1- 
ইয়া দাও) জল ফুটিরা উঠিলে চাঁলগুলি জলে ছাড়িয়া দাও। 
ক্রমে ভাত সিদ্ধ হইয়া! আপিলে এক ম্থুনের চামচ নুন দাও এবং 
ক্রমাগত হাতা দিরা ভাত ঘাটিয়া আন্ত চালগুলা ভাঙ্গিয়া 
ভাক্িয়া দাও | যখন দ্েখিবে ভাতে আর ফেনে বেশ মিশিয়! থক্‌- 
থকে হইয়াছে তখন নাঁমাইবে। জলে চাল দিবার প্রায় মিনিট 
প্নত্রিশ পরে এ ভাত নামাইতে হইবে । ও 

গরম গরম ফেন্না ভাত মাথম-মারা ঘি দিয়া এবং নান! 
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প্রকার ভাতেভাত, পৌঁড়া, এবং ভাজি তরকারী দিয়া খাইতে 
হয়_-তবে ভালু লাগে ॥ ইহা সচরাচর শীতকালে কি বর্ধাকালে 
সকলে খাইয়া থাকে । আতপ চালেরই ফেন্মা ভাত ভাল হয়। 

যে সকল ভাতেভাত এবং ভাজিভূজি তরকারি দিয়৷ ফেনস। 
ভাত খাইতে হক নিয়ে তাহাদিগের কতকগুলির উল্লেখ করা 
যাইতেছে । ডাল, আলু, কাঁটালবিচি, আমড়া, ডেঙ্গোউাটা, 
জলপাই, সিম, পটল, ইত্যার্দি তরকারি ভাতে অথবা সিদ্ধ 
করিয়া তেল বাঘি এবং মুন মাথিয়়া ফেনস! ভাতের সঙ্গে খাইতে 
দেওরা যায়। চিঙ্গড়িমা সিদ্ধ এবং হাসের ডিম সিদ্ধও এররূপে 
মাথিয়া দেওয়া যায়। বিলাতি কুমড়া এবং বিলাতি কুমড়ার 
ফুল ভাজা, নারিকেল ভাজা, বড়ি ভাজা, ইলিষ প্রভৃতি মাছ 
ভাঙা, তেলনুন মাথা বেগুন পোড়া, ফুলুরি ইত্যাদি ভাজিতুজিও 
ফেনন! ভাতের সঙ্গে খাইতে ভাল লাগে। ভাঁতেভাত এবং 
ভাজিভুজির বিষয় পৃথক পৃথক বিভাগে বিশেষ করিয়া বল! যাইবে । 


১২। মাদ্রাজী ফেন্স। ভাত। 


উপকরণ।--আতপ চাল এক পোকা, জল পাচ পোকা, স্থন 
দেড় চা চামচ (পোন কীচ্চা), পেঁয়াজ একটা, কাচা লকঙ্কা দুইটা, 
আদা এক গিরা, ঘি এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_চালগুলি বাছিম্না ধুইয়া লণড। পেয়াজটা কুচি 
কুচি করিয়া কাট, কীচা লঙ্কা ছুটি চিরিদ্বা রাখ, আর আদা চাক! 
চাকা করিয়। বানাও । 

একটি হান্ডিতে চাল, লঙ্কা, আদা, পেঁয়াজ, জল এবং মুন সব 


একত্র রাখিয়া হাঁড়ির মুখে সরা ঢাকা দিদ্কা উনানে চড়াইয়া 
৭ 


পক আমিষ ও দিরাঁমিঘ আহার ॥ 


দাও। জল উলিয়৷ উঠিলে সর! খুলিয়া রাখিবে । কুড়ি কি 
পঁচিশ মিনিট পরে দেখিবে চাল বেশ পিদ্ধ হইয়া ভাঁত হইয়া 
গিয়াছে, তখন ডাল ঘুটুনি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়৷ ভাত খুব ঘুটিয়া 
দাঁও। তাঁর পরেও হাড়ি নামাইয়া কাঠের হাতা দিয় ভাতগুল। 
ভাঙ্গিয়। দাও, যাহাতে ভাতে ফেনে অনেকটা মিশির়া যার । তার 
পরে পুনরাম্স হাঁড়ি চড়াইয়! ছু একবার ফুটিলে পর নামাইবার 
ঠিক আগে এক কীচ্চা খুব ভাল গাওয়া অথবা মাখম মার! ছি 
ছড়াইয়া দিয়া ভাতটা হাতা দিয়া নাড়িক্কা মিনিট ছুই পরে নামাইবে 
এবং গরম গরম খাইতে দিবে । 


১৩। মালাইফেন্সা ভাত। 


উপকরণ ।-_-.আতপচাল এক পৌয়া, জল একসের, স্ুন দেড় চাঁ 
চামচ (পোন কাচ্চ), নারিকেল একটি, পেঁয়াজ একটা, কাচা লঙ্কা 
দুইটা, আদ! একগির!। 
প্রণালী ।--একনের জল গরম করিতে চড়াইয়া দাও। নারি- 
কেলটা ছুই আধখানা করিয়া ভাঙ্গিয়া ইহার জল শ্বতন্ত্র পাত্রে 
রাখিকা নারিকেল কুরিয়া ফেল। একটি নুতন টুকরা ক" উড়ে 
এই কোরা' নারিকেল রাখিয়া নিংড়াহি্া! যতটা ছুধ বাহির $রিতে 
পার কর। তারপরে এঁ একসের গরম জলে নারিকেল কোরার 
ঝাকি ছিবড়াগুলা গুলিয়া আবার কাপড়ে নিংড়াইয়া অবশিষ্ট ছুধটা 
কাহির কর। নারিকেলের খাটি ছুধ আর ছিবড়া ছক জলীয়, 
সু্ধ (একসের টাক) আলাদা! আলাদা পাত্রে রাখ। পেয়াজটী কুচি 
কর, আদ] চাক। করিয়া! কাট, ছইটা কাচ! লঙ্কা চিরিক্লা রাখ । 

একটি হ্াডিতে চাল, নারিকেলের ছিবড়া৷ ছাকা জলীর় দুধ 
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(একসের টাক্)হুন, লঙ্কা, আদা ও পেঁয়াজ কুচি সব একত্র রাখিয়! 
হাড়ি মুখে মরু! ঢাকা! দিয়া উনানে চড়াইয়া দাও। জল উৎলিয়া 
উঠিলে সরা খুলিয়া রাখিবে। কুড়ি কি পঁচিশ মিনিট পরে দেখিবে 
চালসিদ্ধ হইয়! ভাত হইয়া গিম্াছে। খন ভাল ঘুটুনি এই ভাতের 
ভিতরে রাখিয়া ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া খুব ঘুটিয়া দাও। উনানের উপরে 
হাড়ি রাখিয়া যদি ঘুটিয়া৷ দিবার সুবিধা না হয় তাহা হইলে হাড়ি 
উনান হইতে নামাইয়া ভারপরে ঘুটিয়া দিবে। এমনি ঘুটিয়া! দেওয়া 
চাহি যে যাহাতে ভাত ভাঙ্গিয়া ভাঙ্গিয়া ফেনের সঙ্গে অনেকটা! 
মিশিয়া যায়। ষদি ডাল ঘুটুনি না থাকে তাহা হইলে হাড়ির ভিহরে 
পার্শের দিকে হাতার পিছন দিক দিয়! ঘষিয়! ঘষিয়া ভাত খুব 
মাড়িয়া দিলেও হয়। কলাই করা হাড়িতভে এরূপে হাতা দিয়! 
ভাত মাড়িতে পারা যায়, কিন্ত মাটার হাঁড়িতে তাহ! পারা যায় না। 

ভাতে ফেনে মিশিয়া গেলে খাটি নারিকেল দুধটা ইহাতে 
ঢালিয়। দাও। দশ পনর মিনিট আরো ফুটিতে দাও। এই 
নারিকেল ছুধ দিলে ভাতে খুব ভাল গন্ধ বাহির হয়। তারপরে 
নামাইয়া গরম গরুম খাইতে দিবে। 

মাপ্রাজ উপকূলবাদীরা মালাই ফেন্সা ভাত, শুটকি মাছ পোড়া! 
দিয়! খাইতে তাল বাঁমে। 


নিরামিষ পোলাও । 
প্রয়োজনীয় কথা। 
চাঁল।-_--_সামান্ত ভাতও রীধিবার শুণে যে রাঁজভোগ্য খাঞ্ছে 
শরিণত হইডে পারে, পোলাও তাহার প্রমাণ । পোলাও রীধিক্ে 


৫২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হইলে ভাঙ্গা খুব খুদ চালে রীধিলে চলিবে না। ত্ররূপ চালে 
বীধিলে পোলাও গল! গলা এবং দেখিতে খারাপ হয়। চাল আস্ত 
হইলে পোলাওয়ের ভাত দানা দানা হয়। পোলাও রীধিবার 
সময় বরাবর দৃষ্টি রাখিতে হইবে যে যেন পোলাওয়ের ভাত কাদ। 
হইয়া না যায়, বেশ ঝর ঝরে ভাত হয়। 

পোলাও সিদ্ধ চালেও হয় আতপ চালেও হয়। নৃতন আতপ 
চাল সহজেই গলিয়া কাদা হইয়া যায় এই জন্য ছুতিন বৎসরের 
পুরাণ চাল পোলাও রীধিতে ভাল । পোলাও রীধিতে হইলে 
সরু সরু দেখিয়া চাল কিনিতে হইবে। সিদ্ধ চালের অপেক্ষা 
আতপ চালের পোলাওয়ের আশ্বাদ ভাল হন়্। সিদ্ধ চালের 
পোলাও কিন্তু সহজেই বেশ ঝরঝরে হইয়া যায়। বীকতুলসী, 
চিনিশর্কর, বাঁসমতী, পেশোরারি, চাঁমরমণি প্রভৃতি চাল, পোলাও 
রাধিবার চাল। 

পোলাওয়ের দানা দানা ঝরঝরে ভাত করিবার জন্য ইহার 
চাল খানিকক্ষণ জলে ভিজাইয়া ব্রাখিলে ভাল। রাঁধিবার প্রায় 
একঘণ্টা পুর্বে চালগুলি পরিষ্কার করিয়া বাছির়া ধুইয়া ভি্জাইতে 
দ্িবে। আবধঘণ্টাী খানেক ভিজিলে তারপরে একটি চালুহি হ বা 
কুলার বা একখানি থালাতে বিছা ইন্না রৌদ্রে অথব! বান আর 
আধঘন্টা প্রায় শুকাঁইতে দিতে হয়। এই চাল ঘিয়ে ভাজিয়! 
পোলাও রীধিলে ভাত ঝরঝরে যেন ফুলের মত হদ। 

উপকরণ ।---পোলাও সুস্বাদু করা যার নানা উপকরণের 
সাহায্যে । নানা প্রকার রসাল ফল অনেক সময়ে পোলাওয়ের 
প্রধান উপকরণ হইয়া উহার আস্বাদ অধিকতর মনোরম করিয়!] 
তুলে। কলের সহিত প্রস্তত করিবার কালে ফলগুলি প্রথমে মিষ্ট 
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রসে পাক করিয়া লইয়। তৎপরে উহ! পোলাওয়ের সঙ্গে মিশাইতে 
হ্য়। 

বাদাম, পেস্তা, এবং কিসমিস ইহার! প্রাক্স সকল পোলাওয়েই 
ব্যবহৃত হয়। ইহারা খাদ্যের “সোহাগ” উৎপাদন করে। বাদাম 
ও পেস্তাগুলি অন্ন গরম জলে ভিজিতে দিলে শীঘ্র খোসা ছাড়ান 
যায়। পোলাওর়ে বাদাম ও পেস্তা খোসা না ছাড়াইয় ব্যবহার 
করা যায় না। কিদমিসগুলি বৌটা ছাড়াইয়া জলে ধুইয়া লইলেই 
চলে। বাদাম কি পেস্তা ঠাণ্ডা জলে ভিজিতে দিলে ভিজিতে একটু 
দেরী লাগে। ঠাওা জলে তিজাইয়া রৌদ্রে রাখিয়া! দিলেও ইহারা] 
শীঘ্র ভিজিয়া উঠে। 

সৌগন্ধের জন্য সচরাচর জাফরাণ এবং গোলাপজল দিয়া 
থাকে । জাফরাণের রংএ পোলাও দেখিতেও অতি মনোমুগ্ধকর 
হয়। জাফরাণ একটু দুধে অথবা গোলাপ জলে অন্ততঃ মিনিট 
পনর ভিজাইয়া তারপরে উহাতেই গুলিয়া লইতে হইবে। পূর্বে 
রাজরাজড়াদিগের খাদ্যে কম্তরীও গন্ধের জন্য ব্যবহৃত হইত। কিন্ত 
এক্ষণে ইহার তত প্রচলন নাই। ছুই এক রতি কস্তরী একটু জলে 
বা গেলাপজলে ঘসিয়া পোলাওয়ে উহার ছিটা দিলেই বেশ সুগন্ধ 
হইবে। 

অনেক পোলাওয়ে গরম মশলাগুলি তিন ভাগে বিভক্ত করিয়া 
লওরা হয়। আখনির মশলা, ফাকি মশলা, আর চাল মাথা 
মশলা । আলাদা আলাদা করিয়া এগুলি গুছাইয়! রাখিলে পাঁচ" 
কের সুবিধা হয়। যেসকল মশলা! আঁথনিতে লাগে সেই সকলই 
আঁখনির মশলা । যে সকল মশলা মিহি করিয়। গু'ড়াইয়া তাহা 
আবার পাতলা কাপড়ে করিনা ছাকিয়! লণয়া যায় তাহাই ফীকি 
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মশলা। যে সকল মশল! চালের সঙ্গে মাথিয়া লইতে হয় তাহাই 
ভালমাখা মশলা । ফীঁকি মশল[ও প্রকৃত পক্ষে চালমাথা! মশল!, 
ফারণ ফাঁকি মশলাও চালের সহিত মাথা ষাক্ন। 
সকল পোলাওর়ে অাখনির মশলা, ফাঁকি মশলা এবং চালমাধা 
মশলা লাগে না। কোন ফোন পোলাওয়ের আস্বাদ ইহাপেক্ষা 
অল্প মশলাতেই বেশ ভাল হয়। কিন্তু যেরকম পোলাও রাধ না 
কেন সবেতেই ধি আর গটিকত গরমমশলা দেওয়া চাইই। গরম 
মশলা বণিলে বদিও অনেক প্রকার মশলা উহার অন্তভূক্তি 
হইয়া পড়ে, কিন্তু গরঘমশলা গুড়া বিলে 'দচরাচর লঙ্গ, দার- 
চিনি, ছোটএলাচ এই তিন দ্রব্যের গুড়া বাবহার করা যায়। 
অতদ্যতীত জৈত্রী, জায়ফল, সা-ছিরা, সা-মরিচ, ইহাদিগকেও 
সময়ে সময়ে গুঁড়া করিয়া লইতে হয়। 
পোলাওয়ের ঘি সুগন্ধ করিবার জন্য লঙ্গ,দারচিনি,ছোট এলা6, 
দ্বৈত্রী, তেজ পাতা এই সকল অথবা ইহাদিগের মধো কোন ছ 
. একটি গরম মশলা! দিদ্লা উহ! অনেক সময়ে দাগ্‌ দিয়া লইতে হয়। 
ঘি আগুনে চড়াইবাঁর পূর গলিপ্না যাইলে উহাতে গরম মশলাগুলি 
ফেলিয়া দরিয়া মিনিট ছুই পরে নামাইবে। বখন দেগিংধে লঙ্গ, 
ছোট এলাচ প্রভৃতি ফুট্ফাট্‌ করিয়া থামিস্বা গেল তথ1॥ নামাইতে 
ছুইবে। ইহার নাম ঘি দাগ দেওয়া। অনেক্ক সময়ে ঘিম্বে 
পেঁয়াজ কুচা লাল করিয়া? ভাজির! (ব্রাউন করিয়া) উহাকে সুগন্ধ 
কর! হয়। সচরাচর মহিবের ঘিঘ্ে বা গাওয়া! ঘিয়ে, সমস্ত রন্ধন 
কার্ধ্য চলে। মৃড়া মাখনের ঘি কিম্বা সরের ঘি রান্নার ব্যবহার 
করিলে খাগ্ভ অধিকতর সুস্বাছ হয়। 
আথনি ।-- ভাত থেমন শুধু জল দিয়া প্রস্তত হইয়! থাকে, 
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পোলাও তেমনি মাংসযৃষ দিয়] রন্ধন হুইয়া থাকে৷ এই দাংস 
যুষকে আখনি ব্লাহয়। পোলাওয়ের মূলগত অর্থ ধরিয়া করিতে 
গেলে মাংসবৃষ দিয়াই করিবার কথা, কিন্ত নিরামিষ পোলাওফ়ে 
(তো আর মাংস দিলে চলিবেনা, তাই আমর) মাংসযুষের পরিবর্তে 
ভিন্ন ভিন্ন প্রকার উপকরণ দিয় আখনি প্রস্তুত করি। ইহাতে 
মাংসের ন্যায় উত্তম আস্বাদ হইয়া থাকে । কোন কোন নিরামিষ 
পোলাওরে মাংসের আাখনির পরিবর্তে ছোলার ডাল এবং অন্যান্য 
গরম মশলা দ্বারা আখনি করা যাঁয়। নিরামিষ পোলাওয়ের আখ- 
নিতে পেয়াজ ইচ্ছা হয় দাও ইচ্ছা না হয় নাই দাও। অনেক 
সময়ে ছুব এবং দহিতেও আখনি করা হয়। পোলাওয়ের চাল 
নিদ্ধ করিবার জন্য এক হাড়ি আথনির জল দিলে হইবে না॥ 
ইহাতে অধিক জল হইলে ভাত কাদ! হইয়া যাইবে । পোলাওয়ের 
জাখনির বা জলের একটা নির্দিষ্ট পরিমাণ ঠিক করিয়া! বলা কঠিন। 
তাঁতের জল যেমন চালের পাচগুণ হিসাবে দেওয়া যায়, পোঁলা- 
ওয়ের আখথনি বা জলের সেইরূপ কোন নির্দিষ্ট গুণ হিসাবে দিলে 
চলিবে না। পোলাওয়ের জলের কম বেশ ঘি এবং উনানের 
আঁচের উপর অনেক সময়ে নির্ভর করে! 

সচরাচর পোলাওয়ের আখনির একটা পরিমাণ ঠিক করিয় 
লওয়া গিয়াছে এই থে ধতই চালের পোলাও রাধ না কেন 
এতথানি আখনির জল দিতে হইবে ষে সেই জল যেন চাল 
ছাড়াইয়া এক গিরা (তিন আচ্ুল) উচু হইয়া উঠে। এই 
আন্দাজটুকু জানা থাকিলে পাচকদিগের পোলাও রবিবার পক্ষে 
অনেকটা সুবিধা হইবে। অনেক সমরে এক সের কি তিনপোঁয়া 
চালে আমরা একটি আট অঙ্গুলি কাঠি মাপিয়া লইয়। হাঁড়ির 
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ভিতরে ডুবাইক্কা দেখি চালে জলে আট অঙ্কুলি হইয়াছে কি না, 
কিন্ত সাধারণতঃ পোলাও রীধিবার ভাখনির হিসাব এই যে 
চালের উপর জল এক গিরা উচু থাকিবে । কিন্তু ষে সকল 
পোঁলাওয়ের ভাতের সায় ফেন গালিতে হইবে সে সকল পোলা ওয়ে 
অবশ্ত বেশী জল লাগিবে, অনেকটা ভাতের হিসাবেই আখনি বা 
জল লাগিবে। 

হাড়ি।__-পোলাও বাধিবার হাড়ি তিন প্রকার । মাঁটার 
হাড়ি, তামার ডেকৃচি এবং কলাই কর লৌহ প্রত্ৃতি ধাতু নির্মিত 
সস্পান্‌ বিলাতি ইাড়ি)। পাথরের কলাইকরা লৌহ সস্প্যান্ই 
অধিক দিন স্থারী হর। মাটির হাড়ি অপেক্ষা ডেকৃচি এবং সস্প্যান্ই 
পোলাও রাধিবার পক্ষে সুবিধাজনক 1 তাত্র পাত্রের কলাই উঠিয়া 
যায় বলিক্সা পনর, ষোল দিন অন্তর উহা ঝালাইয়া লইতে হম । 
পোলাওয়ের হাঁড়ির মুখ প্রশস্ত হওয়া আবশ্যক যাহাতে ভিতরে 
চারিদিক ভালরূপে দেখা যাইতে পারে । পোলা ওয়ের মাটার 
হাড়ি ভাতের হাড়ি অপেক্ষা পুক্র হয়, বিশেষতঃ হীাড়ির গলার 
কাঁণা (ধার) অপেক্ষাকৃত অধিক মোটা হয়। এই হাড়ির গাজ্ে 
ফুট ফুট দাগ দেওয়া! থাকে । যজ্ভিতে এক এক হাঁড়িতে এ:* বারে 
দশসের, বারসের করিয়া পোলাও বাঁধা হইয়া থাকে। পোলাও 
একেবারে বেশী করিনা ব্লাধাই ভাল এবং তাহাতে সুবিধাও 
আছে। কারণ অধিকাংশ সময়ে পোলাও ভাতের ন্তায় চালের 
অপেক্ষা চার পাঁচ গুণ বেশী জল দির! রাধা যায় না। কাঁজেই 
ভাতের স্ঠায় ইহার ফেনও অধিকাংশ সময়ে গাঁলিতে হয় না। 
পোলাও রীধিবার সময় হাঁড়ির মুখ প্রায় বরাবরই যেন সরা দিয়া 
বন্ধ রাখা হ্য়। | 
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আচি। __-পে।লাও রাধিবার কালে মন্দা বা নরম আঁচে 
ঢাকা সমেত হাঁড়ি বসাইয়া৷ দিতে হয় তাহারই নাম হাঁড়ি দমে 
বসান! নরম অপচের জন্য কাঠ কয়লাই উত্তম। কাঠের কয়লার 
অভাবে নিবন্ত পাথরে 'কয়লার আচে রাখিলেও হইতে পারে। 
ছাই চাপা দিয়। পাথরে কম্মলার আচ নিবস্ত করিতে হয়। কাঠের 
জবালে বাধিবার কালে কাঠ উসকাইয়া জ্বলন্ত আচ করিয়! দিতে 
হন; এবং নরম আঁচের সময় সেই কাঠের করলার আগুগেই 
হইদ্কা ঘাত্ব। 
অন্ুতোৌজন।---অনুপাঁনের গুণে বেমন উষধের গুণ হয়,সৈন্সের 
শুণেবেমন সেনাপতির খ্যাতিবদ্ধিত হর,মেইরূপ আন্ুবর্ষিক খাদ্যের 
শুণে প্রধান খাদ্য সমধিক রুচিকর হইয়। উঠে। এই কারণেই 
ভাতের সঙ্গে তরকারি প্রভৃতি চাই । এই আন্গষর্গিক খাগ্ককে 
অন্ুভোজন বলা গেল। পোলাওয়ের অন্ুভোজন বিধি নিজে 
ব্লিতেছি। সচরাচর নোস্ত! পোলাও,কোন্তা, কোন্খী, কালিয়া, 
দোপেয়াজা, কারি এই সকল দিরা খাওয়া বিধি। এবং মিষ্ট 
পোলাও "মিঠাখাট্রা” বা টক মিষ্টি চাটনী, ফলের “ইষ্ট, বা ঝোল 
মোর্ববা (31১৮), শুরু কোণ্তা এবং ফিরি (এক প্রকার পরমান) 
ভতি দিয়া খাইতে ভাল। মিষ্টি পোলাও মিষ্টান্নের সময্প অর্থাৎ 
আহারশেবে খাওয়া উচিত । আহার মধুরে সমাপন করাই'ভাঁল। 
পোলাওয়ের গুণাগুণ ।___পোলাও বহু প্রাচীন কাল হইতে 
ভারতে প্রচলিত আছে। ইহার গুণাগুণ সম্বন্ধে সাধারণ ভাবে মহ্র্ষি 
চরক আযুর্ষেদে যাহা বলিয়াছেন নিযে তাহাই উদ্ধত কর! গেল। 
“মাংসশ।কবস।টতলদ্বতমজ্জকলৌদনাঃ। 
 বল্যাঃ সন্তর্পণ। হবদ্যা গুরবোরংহয়ন্তি চ॥৮ - চেরক) 
টা 
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মাংস, শাক, বসা, তৈল, ত্বত, মজ্জা এবং নানাবিধ ফলের 
সহিত অন্পপাক করিলে উহা বলকারক, তৃত্তিকর, হৃদ্য, গুরু- 
পাক এবং মাংলাদির পুষ্টিসাধক হয়। 

১৪। মাখম ভাত । 

উপকরণ।--সকচাল এক পোয়া, জল পাচ পোয়া, মুঢ়ামা খন 
বা মাখনের ঘি একছটাক, নুন আধ চা চামচ । 

প্রণালী ।--চালগুলি ধুইয়। বাছিয়া রাখ । একটি হাঁড়িতে পাঁচ 
পোয়া জল চড়াইয়া দাও। জলফুটিতে আরস্ত হইলে উহাতে 
চালগুলি ছাড়িয়া দাও । ভাতের দু এক ফুট থাকিতে অর্থাৎ ভাতের 
মাজ থাকিতেই ভাত নামাইয়া উহার ফেন ঝরাইয়া ফেল। 
এইবারে আর একটি হাড়ি চড়াইয়? উহাতে এক ছটাক মাথন 
ছাড়িয়া দাও। মীথন একটু গরম হইলে উহাতে ভাতগুলা 
চালিয়া দাও এবং আধ চা চামচ মুন ছড়াইয় দাও । হাঁড়ি ঝাক- 
ডাইয়া বাকড়াইয়া হ্থন আর ঘি ভাতের সহিত মিশাইক্সা লও। 
হাঁড়ির মুখ খুব ভাল করিয়া বন্ধ করিয়া দিয়! নরম আঁচে কোঠের 
কয়লার ব1 নিবস্ত পাঁথরে কয়লার) হাঁড়ি বসাইস়া রাখ ৷ মিনিট 
'্শ খাকিলেই ভাত নরম হইন্সা যাইবে । সর্বাসমেত কুড়ি ৪ইতে 
ত্রিশ মিনিট পর্যান্ত সময় লাগিবে। ও 

১৫ নোস্থা ঘিভাত। 

উপকরণ।-_সক্ষচাল (বাকতুলসী প্রস্তুতি) এক সের, জল পাচ 
সের, ছোট এলাচ চারটা, দারচিনি ছ গিরা, লঙ্গ চাঁরিটা, তেজ- 
পাতা ছটি, হন দেড় মাঝারি চামচ (দেড় কীচ্চা), দি আধ 
পোয়া, দিশি পেয়াজ বারটা, 

প্রণালী ।-:এক সের চাল লও। তাহা ঝাড়িয়া, ধান ই ত্যাদি 


* 
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বাছিয়া, ধুইয়া ফেল। আগে পেয়াজগুণি লগ্বাদিকে কু'চাইয়া বেশ 
লাল করিয়া ঘিয়ে ভাজিয়া লও । এক ছটাক ঘি চড়াইয়া ছু এক 
মিনিট পরেই পেরাজ কু্চগুলি উহ্হাতে দিবে এবং ক্ষণে ক্ষণে 
নাড়িতে থাকিবে । মিনিট চারি পাচ পরেই নামাইবে। যে 
হাড়িতে পোলাও বীধিৰে নেই হাড়িতে অথবা কড়ায় পেয়াজ 
ভাজিয়া লইতে পার। পেন্কাঙ্-কুচা গুণি ঘিয়ে ভাজিয়া ভাতের 
হাড়ির ঢাকনার উপরে রাখিয়া দিবে, তাহা হইলে গরমে বেশ 
মুচদুচে থাকিবে। | 

এইবারে একটি পোলাওয়ের হাড়িতে (ডেক্চি বা সন্প্যান্‌ 
খা যাটার হাড়ি) পাচ সের জল চড়াও। জল ফুটিরা উঠিলে 
চালগুলি জলে ছাড়িয়া দাও । ভাঁত ফুটিলে পর যখন দেখিবে 
ভাতের আর ছু এক ফুট বাকী রহিয়াছে (অর্থাৎ তঞ্জনী আর 
বুড়া এই ছুই আম্গুলে করিয়া টিপিয়া দেখিলে বখন দেঁথিবে 
ভাতের ভিতরে মাজ বা শক্ত আছে,) তখন খানিকটা 
ফেন গালিয়া হীাড়িটা আবার উনানে চড়াইয়া দিবে। তিন 
পোয়া আন্দাজ ফেন হাঁড়ির মধো তাতের সঙ্গে থাকিবে, 
€ টুকু আর গালিঘ়া ফেলিতে হইবে না। এইবারে ইহাতে 
ছাড়ান চারিটি ছোট এলাচ, দারচিনি ছু গির৷ ও লঙ্গ চারিটি 
ফেলিয়া দাও, দুধানি তেজপাতা এবং প্রায় দেড় মাঝারি চামচ 
কুন দাও। ক্রমে যখন দেখিবে ভাঁতর গায়ে জলটা চুড়-বুড় 
করিতেছে, থেন ফাটাফাটা হইয়া যাইতেছে, তখন ইহাতে খুব 
ভাল গাওয়া ঘি আধ পোয়া ঢালিয়া দিবে। খুক্তি দ্বিপ্না ভাতটা! 
ছু একবার নাড়িয়া দিবে! ঘি দিবার মিনিট ছুই পরে হাড়ি 
নাযাইবে। 
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এইবারে নরম আচে (কাঠের কয়লার অথবা গুলের কিস্বা 
নিবস্ত পাথরে কয়লার) হাড়িটা দমে বসাইয়! রাখ । যা জল আছে 
আস্তে আস্তে সব মর্রয়া গিরা ভাত ঘিয়ের সহিত মিশিষা বেশ 
ঝরঝরে হইয়! যাক্‌। মিনিট দশ পনর দমে বসাইয়া রাখিলেই 
ঠিক ভাত হইয়া যাইবে । তাঁর পরে ভাত গুলা একটি বাসনে 
চালিকা তাহার উপরে সেই ভাগ! পেয়াঙ্গ গুলি হাতে করিয়া আধ 
শু ড়াইয়া ছড়াইয়া দাও। চ 
১৬। মিষ্ট ঘিভান। 

উপকরণ ।-ভাত আবপোতা (পরার আর কুনিক, চিনি আব 
পোরা, চিনির রলের জনা জল এক ছটাক, ছোট এলাচ দুইটা, লঙ্গ 
চারিটা, দারচিনি ছুই গিরা, কিসমিস আধ ছটাক, বাদাম আধ 
ছটাক,ঘি এক ছটাক, গোলাপ জল এক মাঝারি চামচ (এক কীচ্চা)। 

প্রণালী ।--অনেক সময়ে আহারশেখে আমাদের ভাত বাকা 
থাকিলে তাহা কোন কাঁধে আসিবে নী ভাবিয়া ফেলিয়া দিই । 
_কিন্ৃসে ভাত হইতেও আবার নৃতন প্রকারের সুন্বাছ খাদ্য 
ষামগ্রী প্রস্তত করা যাইতে পারে । 

প্রথমে আঁধ পোয়] চিনিতে এক ছটাক জল কিছ; একটা 
কড়াতে রস চড়াইয়। দাও । সস্পান্‌ কিন্বা ডেকচিতে পোলাও 
রাধিলে রদ চড়াইবার জন্য আর স্বতন্ব কার বিশে আব" 
শ্যক হরনা। প্রার পাঁচ সাত খিনিটের মধো বল হইদা 
যাইবে আধ পোয়াটাক রদ হইবে? রসটা একটা বাটাতে চালিয়া 
রাখ। রব চড়াইয়াই ইতি মধ্যে ক্িদি গুপি ধুহরা বাছিয়। 
রাখিবে। এবং পুর্ব হইতে ভিজান বারানগুপির খোলা ছাই 
কুচি কুচি করিয়া কাটিরা রাখিবে । 
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তারপরে এ রসের পাত্রটা ধুইয়৷ একটা লেতা দিয়া মুছিয়া 
লইয়া উহাতেই এক ছটাক ঘি চড়াইয়া দাও। ঘিয়ে গরমমশলা- 
গুলি (ছোট এলাচ ছুইটা, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি ছু গিরা) ছাড়িরা 
দাও। যথন দেখিবে ঘিয়েহে যতই খুন্তি দিতেছ, কি কড়াটা 
ধরিয়। নাড়িতেছে, তবু কিছুতেই ঘি আর চড়-বড় করিতেছে না, 
তখন বুঝিবে ঘিয়ে দাগ দেওয়া হইর়াছে। তখন আরো দেখিবে 
বেঘি হইতে খুব ধোয়া উঠিতেছে, এই সময়েই ঘি নামাইয়! 
ফেলিতে হইবে । ঘি আগুনে চড়াইবার পর চার পাঁচ মিনিটের 
মধ্যেই ঘি দাগ দেওয়া হইয়া যার। 

এই বারে একটি পোলাওয়ের হাড়ি (মাটির হাড়ি কিন্বা! 
ডেকুচি কিন্বা বিলাতি দনপ্াান) আন। হাড়ির ভিতরে প্রথমে 
এক চামচ দাগি ঘি আর এক চামচ রম ছড়াইয়া দাও। ইহার 
পর এক যুঠা ভাত লইর| হাড়ির মধ্রো চারিদিকে গোল করিয়া 
ছড়াইয়া দাও। কতকগুপি কিগমিস ও বাদাম কুচি ভাতের 
উপরে ছড়াইরা দিয়! উহার উপরে চামচে করিয়া একটু দাগি ঘি ও 
একটু রদ ছড়াইয়া দাও,ঘি ও রম দিবার পর আবার ভাত ছড়াইয়। 
দও। আবার কিসমিণ, বাদাম, ঘি এবং রন দাও । যতবার 
এইদপে ভাত দিবে ততবার উহার উপরে কিসমিস, বাদাম, ঘি 
এবং রস দিবে? শেবকালে সব ভাহটা হাঁড়ির মবো দেওয়া 
হইয়া গেলেও কিসমিস বাধাম গ্রহতি যাহা অবশিষ্ট থাকিবে 
দে মবও ভাতের উপরে ছড়াইয়া দিবে। 

এইন্পে হাডির মঝো তাত সাজান হইয়া গেলে নরম আচে 
'কঠি কয়লার কিন্বা নিবন্ত পাথরে কয়লা?) হাড়ি ঢাকা সমেত 
মে বস।ইরা দিতে হইবে। ভাত রদে এবং থিরে মভিস্কা উঠিবে। 
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দমে চড়াইবাঁর মিনিট সাত আট পরে যখন দেখিবে ভাতের অল্প 
বাদামী রং হইয়া আসিয়াছে তখন ভাত নামাইবে। এইবার 
হাড়িটা একবার চুলাইয়া বাসনে ভাত ঢালিয়া দিবে। 

ইচ্ছামত ইহাতে ভাজা পেয়াজ হাতে করিয়া আধ গুড়াইগ 
ছড়াইয়া দিতে পার । (উপপ্জি লিখিত “নোস্তা ঘি ভাত” দেখ -কি 
রূপে পেঁরাজ ভাজিতে হয় তাহা উহাতে লেখা গিয়াছে ।) 

ইহাতে ধরি গোলাপের গন্ধ করিতে চাহ তো যে সময় পো 
লাওয়ে রস ও ঘি ছড়াইয়া দিবে সেই সময়ে গোলাপজল একটু 
একটু ছন্ডাইয়া দিবে। 

১৭। মিঠা চাউল। 

উপকরণ ।__চুণেওয়ালা চাল * এক পোরা, জল এক সের, 
চিনি আধ পোয়া, ঘি দেড় ছটাক, লঙ্গ পাঁচ ছয়ট?। 

প্রণালা ।-এক পোরা চূণেওয়ালা চাল বেশ করিয়া বাছিয়া 
ছু হাত দিয়া একবার রগড়াইয়া লও। চালের চুণগুলি মুছিয়া 
ফেলাই এই রগড়াইবার অভিপ্রান্ধ ৷ রগড়াইয়া চালগুলি পুন- 
বার বাছিরা ঝাড়িন্া রাখ । 

একটি পাত্রে কেড়ায়) এক সের জলে আধ পোকা চিন দিয়! 
আগুণে চড়াও | মিনিট আট পরে ঝাঝরি দিনা গাদ উঠাইয়া 
ফেলিয়! ছু এক দিনিট পরেই নানাও। 

এইবারে একটি হাড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াইয়া দিয়া ঢাকা 
দাও। ছহাতে একটু ঘি নাখিয়া চালগুল। রগড়াইয়া লও। 


* সরু চালে চণ মিশান থাকে বলিকা! হিন্ু্থানীয টহাকে চুণেওয়।লা 
চাল বলে। (ইতর প্রয়োজনীয় কথ! ৩২ পৃষ্ঠ দেখ) 
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ছিটা পাকিয়া আসিলে (ঘি পাকিতে মিনিট ছুই এক লাগে) 
উহাতে পাচ ছয়টা লঙ্গ ফেলিয়া ঢাকা দাও। মিনিট ছুই পরে 
পূর্বক্ত রসটা উহাতে ঢালিয়া দিয়াই ঘিমাথা চালটা ছাড়িয়া 
দাও এবং ভীড়ি ঢাকা দিয়া রাখ। ঢাকনার উপর একটা কিছু 
তারী জিনিষ চাপা রাখ, তীহা! হইলে ভাতের জলের তাপ বাহিব্র 
হইতে পারিবে না। প্রায় কুড়ি নিনিট পরে সমস্ত জলটা শুকাইয়] 
যাইলে হাড়ি নামাইবে। 

মিঠে চাউল প্রস্তুত করিবার কালে উপানের আচও মিঠে 
বানরম চাই। তেজ জাচি কাঁররা দিলে জল শীঘ্র শুকাইয় 
যাইবে, অথচ চাল কাচা থাকিবে। 

ইহা। এক প্রকার মিষ্টি ঘি ভাত বৈ আর কিছুই নয়। পশ্চিম- 
বালীরা এইরূপে ঘি ভাত প্রস্তত করিয়া থাকে এবং উহ্থারা ইহাকে 
ঘিঠা চাউল বলে। 

ইহা! গুরুপাক এবং পুষ্টিকর | 

১৮। মালাই পিশপাশ। 

উপকরণ।--মরুচাল এক পোয়া, ঘি এক ছটাক, দেশী 
পেঁয়াজ পাঁচটা, আদা আধগিরা, ছোটএলাচ ছুটি, লঙ্গ ছয়টা, 
দারচিনি ছু গিরা, তেজপাতা ছুখানা, একটী নারিকেলের ছুধ এবং 
জল যিশাইয় ছু সের, এক মাঝারি চামচ (এক কাচ্চা) গুন। 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ পাচটী লঙ্কাদিকে কুচি করিয়া-রাখ, আদাটা 
চাঁক। চাকা কির কাট । নারিকেল কুরিয়া এক পোয়াটাক গরম 
জল তাহাতে মিশ[ইয়া ঢুই হাতে চাপিক়্া অথবা একটা কাপড়ে 
করিঙ্না নিংড়াইয়া! ছুধ বাহির কর। চালগুবি বাছিয়। ধুইয়! 
রাগ। 


৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এইবারে একটি হাঁড়িতে এক ছটাঁক ঘি চড়াইর! দাও। থি 
গরম হইলে পেয়াজ কুচিগুপি লাল করিয়া ভাজিয়! উঠাইয়া 
বাখ। পেরাঁজ ভাজিবার সময় ক্ষণে ক্ষণে নাড়িতে হইবে পেয়াজ 
ভাজিতে প্রান্ব চারি পাঁচ মিনিট লাগিবে । পেরাঁজ-ভাজা ঘিয্েই 
দুটা ছোট এলাচ, ছয়টা লঙ্গ এবং দারচিনি ছু গিরা ছাঁড়। সিশিট 
দুই পরে সুগন্ধ বাহির হইলে এক পোয়া চাল, আদা চাকা ও 
এককীচ্চা গুন একত্র ছাড়িয়া দাঁও। মিনিট পাচ ছয় ভাজিয়! 
চালের জলটা মরিয়া গেলেই নারিকেলের ডুধে জলে মিশাইয়া 
ভই সের ঢালিয়া দাও । এই সময়ে তেজপাতা হানা ছাড়। 
মিনিট পনর পরে রখন দেখিবে ভাত খুব উগ্বগ্‌ করিয়া ফুটি- 
তেছে অর্থাৎ ভাত আধসিদ্ব রকম হইরা আসিতেছে হখন 
নাষাইয়া নরম আচে দমে বদাইরা দিবে । হাড়ি যুখ ঢাকিয়া 
রাখিবে। দষে বসাইবার প্রায় পনর মিশিউ পরে যখন দেখিবে 
ভাঁতটা সিদ্ধ হইয়া আসিরাছে তখন একবার হীড়ি নামাইরা 
"হাতার উত্টাগিউ দিঘ্ধা ভাত জাড়িভে থাকিবে বাহাতে ভাত" 
সুলা বেশ ভাগগিরা ভাঙ্গিরা বায় । ডাগঘুটশি দির খুব ঘটি 
দিলেও হরর । তারপরে আবার হাড়ি আগ্ছণে চড়াইম। দাও। 
বেশ জলে ভাতে নিশির গেলে নামাইগ্রা ফেলিবে। যখন 
বাদনে বাড়িসে ভাহ ঢালিরা দিতে হখবে ভাতের উপরে পেয়াজ 
ভাজা ছড়াইরা দিতে হইবে। নারিকেশের ছুবে জলে দুই সের 
ঢালিবার পর প্রা পাঁচ কোরাটার নিদ্ধ হইবে। নারিকেলের জন্য 
এই ভাতে বেশ সুগন্ধ হয়। 

মাছের ঈবৎ অল্প ই দিয়! খাইতে ইহা বেশ লাগে। মাংসাদি 
কারি প্রন্তির সঙ্গেও ইহা বেশ খাওয়া পার । 


হিতীয় অধ্যায়। ৬৫ 


১৯। ছুধিয়া পিশপাশ। 


উপকরণ।”-সরু চাল এক পোয়া,পোয়াজ পাঁচট!, আদা আধ- 
গিরা, ঘি এক ছটাক, ছোট এলাচ দ্ুই তিনটা, লঙ্গ ছয়টা, দারচিনি 
ছুই গিরা, তেজপাত ঠিনখানা, মুন এক মাঝারি চামচ, জল দেড় 
সের, দুধ আধ সেব। 

প্রথানী।-পেয়াজ পাচ লম্বাদিকে কুচাইয়া ধুইয়া রাখ । 
একটি হাড়ি করিম ঘি চড়াইয়! দাও। পেঁয়াজগুলি লাল করিয়া 
ভাজ এবং ঘি হইতে উঠাইরা রাখ। চাল ধুইয়া তাহাতে আদ। 
চাকা চাকা করিয়া দাও এবং নুন দাও । পেয়াজ ভাজা অবশিষ্ট 
ঘিয়ে গরমমশল। খুলি ছাড়িয়া দাও। গরমমশলার সুগন্ধ বাহির 
হইলেইটচাপ গুলি ছাড়িদ্কা দাও । পণ যিনিট নাড়ি! একেবারে 
দেড়সের জল দাও । তার পরে যখন দেখিবে ভাত আধ সিদ্ধ হইয়| 
আপসির।ছে তথন এ আধসের দব ঢালিয়া দিবে । ভাত হাতা দিয়া 
ঘাটিয়া দিবে। এইবারে নরম আচে বসাইয়া! দিবে । এখন ক্রমে 
ক্রমে ফুটয়া ভাত গলিতে খাকুক। ইহাতেও মালাই ফেন্স। 
ভাতের ন্যায় পাচ কোয়াটার সময় লাগে । 

ইহা এক মের জল এবং এক দের দুধ দিয়া রাধা যাইতে 
পানে। 


২৯। মিঠাজাদদ]। 
উপকরণ 1--গোলীওয়ের চাল এক পোয়া, জল এক সের, 
চিনি তিন কীচ্চা, মাখম বা মাখম মারা ঘি এক ছটাক, জাফরান 
শাচ বা ছয় রতি। 


প্রগালা ৷ -চাপশুলি ধুইয় বাছিয়া রাখ । সাড়ে তিন পোয়া 
নি 


গজ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আন্দাজ জল চড়াইয়া দাও। জল ফুটিলেই চালগুলি ছাড়িয়া দাও। 
চাল দিবার মিনিট পনর পরে হাড়ি নামাইয়! ভাতের ফেন*্পশাও” 
অর্থাৎ গালো। আব পোয়া গরম বা ঠাণ্ডা জলে জাফরান গুলিয়া 
লও» এবং উহাতে ঠিন কীচ্চা চিনি মিশাও । 

এই বারে আর একটি হাঁড়ি (ডেকচি প্রভৃতি পোলাওয়ের 
হাড়ি) উনানে চড়াইয়া তাহাতে মাধম বা মাথমমার। ঘি ছাড়। 
মাখম গলিয়া যাইলে পুর্ব হাড়ি হইতে ভাতগুলা উহাতে ঢালিয়। 
দিবে এবং জাফরান-গোলা জল এই ভাতের উপর ঢালিরা হাড়ি 
দমে বলাইয়া দিবে । ক্রমে সমস্ত জলটা ভাতের গানে শুকাইয়! 
যাইলে হাড়ি নাদাইয়া ফোলিবে। 

ইহা সাদাসিদা কারি, হিন্দুত্বানী কোপ্রা,গুপেল কোপ্ত। প্রভৃতি 
শুরু কোপ দিরা খাইতে হয্স । দিষ্টি পোলাও কিকি দিয়া খাইতে 
পারা যায় তাহা. প্রয়োজনীর কথায় বলা গিয়াছে । 


২১1 মোহন পোলাও । 


উপকরণ ।-_চিনিশর্কর চাল আধসের, ঘি আড়াই দ্ুটাক, 
“দেশী পেঁয়াজ বারটন বাদাম আধ ছটাক, কিসমিস এ ছটাক 
দোবারা চিনি বা নিশ্রি এক পোকা, ছোট এলাচ বারটা, লঙ্গ 
ফে্লটা, দারচিনি তিনগিরা, তেজপাতা টা, জল নয় পোয়া, 
জাফরান নর রতি (বদের জন্তে চারি রতি আর পোপাওয়ের 
ভাতের জন্য পাচ রতি), আধ পোয়াটাক দুধ, জৈরা তিন কুচ, 
জারফল একটা, গোলাপজল প্রান এক ছটাক। 

প্রণালী ।--দশ বারটা দিশি পেয়াজ লম্বা দিকে সাইস স্াইস 
করিয়া কৃচাও । আধ ছটাক বাদাম (ভিজান) খোলা ছাড়া 


হিতীয় অধ্যায় ।  চগ 


ইয়! কুচি কুচি করিযা বাধ ॥ একটী পাত্রে ডেকচি, সসপ্যান 
প্রভৃতি পোলাও রীধিবার পাত্রে) দুই ছটাক ঘি চড়'ও। মিনিট 
ছুই পরে পেয়াজকুঁচাগুল! ছাড়িয়। খুব খুষ্তি দিয় নাড়িতে থাক। 
মিনিট চার পাঁচ পরে নামাইয়া একটু নাড়িয়া চাড়িয়া পেয়াজ- 
ভাঙ্রাগুলি একটী বাটাতে উঠাইয়া রাখ এবং পেয়্াজতাজ। 
ঘিটাও আলাদা একটা বাটাঠে ঢালিঘ্লা রাখ। ভাজা পেঁয়াজগুল। 
পোলাওয়ে দাও আর নাই দাও পেয়াজ ভা] ঘিটা দেওয়া চাই ॥ 

একপোয়া জলে এক পোয়া মিশ্রি (দোবার1 চিনি) দিয়া 
আগুনে চড়াও । উহাতে একটা ছোট এলাচ, চারট। লঙ্গ, এক 
শিরা দারচিনি ও ছু তিন কুঁচ লৈত্রী ছাড়। মিনিট দশ পরে পোন 
ছটাক কিনমিস ধুইক্স। বাছিয়া রসে ফেলিয়া ছু একবার নাড়িয়া! 
দ[ও। দুই কাচ্চা গরম জলে তিন চার রতি জাকরান খুলিয়া লও ॥ 
সেই ছুই কাচ্চা জাকরাশের জল রসে দিনা ছু এক মিনিট পৰে বল 
নামাও। এই কিসমিমের “পিরা” বারন প্রপ্তত হইতে সবস্তদ্ধ 
প্রায় যিনিট বোল সতের লাগিবে । একটী জারফল জুরি দির 
চাচির। তাহার ছুহ তিন কুঁচ বসে নিয়া চামডে করি মিশা- 
ইয়া লও । | 

এইবারে চালগুলি বেশ দুহাতে রগড়াইর়া পাচ ছয়বার জল 
বদলা ইমা ধুইয়া ফেল। তাহা হইলে বেশ ভাত সাফ হইবে। 
এক কাচ্চা ঘি চড়াও। মিনিট ছুই এক পরে ছুইটী ছোট এলাচি, 
দশবারটা লক্ষ, ছুগিরা দারচিনি, ছুইটী তেজপাতা বারা দাগ 1দয়া 
উহাতেই সাড়ে সাত পোয়া জল ঢালিয়া দাও। গরম মশলাগুলি 
ছু তিন মিনিট নাড়া চাড়া কারক্জা ফুটকাটু করিতে আরস্ত কারি” 
লেই জল ঢাপিয়া ঢাকা দিয়া দিবে। 


৬৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


জল ফুটলেই আধসের চিনিশর্করপচাঁল ছাড়! থুস্তি বা হাতা! 
দ্বারা নাড়িয়। দিয়া ঢাকিয়া রাখ । ইহার দ্ু এক মিনিট পরে এক 
ছটাক দুধ উহাতে ঢালিরা আবার ঢাকা দির রাখ । মিনিট ছু তিন 
অন্তর ঢাঁকা খুলিরা খুন্তি বা হাতা দিয় এক একবার নাড়িয়! 
নাডিয়া দাও। চার পাচ কুচ জাফরান গরম জলে গুলিয়৷ ভাতে 
দিয়া নাড়িঘা দাও, এবং হাড়ি ঢাকিরা দাও । চাল ছাড়িবার 
মিনিট দশ পরে জাফরান পিবে। জাক্রান দিবার মিনিট ছুই 
তিন পরে হাড়ি নামাইয়া সব ফেল পশাও অথাত গালো। 

এইবারে হাড় হহতে পরার তিন চঙুথংশ ভাত একট" বাসনে 
উঠাইয়! রাখ । কেবল এ হাণ্ডিতে খানিকটা (প্রা এক চতুথাংশ) 
ভাত ছড়াইয়া রাখা চাই । হাড়ির ভাতের উপরে একটা কাগজি 
নেবুর রস দাও এবং বানের ভাতে ও আর একটা নেবু রস করিয়! 
দাও। এইবারে হাড়ির ভাতের উপরে ছুএক মাঝারি চামচ 
পেঁয়াজ ভাজা ঘি, চারিটা মুখখোলা ও একটু থেতো করা ছোট 
এলাচ (এলাচ এইরূপ থেতো করিতে হইলে অপ্তলা একটা কাপড়ে 
বা কাগজের মধ্যে পুরিয়া উহাত্র উপরেই কোন একটা নোড়া বা 
অন্য কোন ভারা জিনিৰ দিনা মারিতে হর তাহা হইলেই নাচের 
মুখগুলা খুপিয়া যায় 9 শিহরের দানা গুলা ভাঙ্গিয়া ভাঙ্গয়া যায়), 
ছু এক চা চামচ গোলাপজল, ৪ পাকান কিনযিসের সিরা 'কিনমিন 
ষমেত) ছড়াইয়া দাও । আবার বাসন হইতে ভাত ভুলিরা আর 
এক স্তর হাঁড়িতে দাও, এবং তাহার উপর মাঝারি চামচের প্রায় 
চামচ দুই (আধ ছটাক) দুধ ছড়াও। তারপরে পুর্বের মত ঘি, 
কিনমসের সিরা ও গোলাপজল দাও। বাদনের ভাত লইয়। 
ফের হাড়িতে দাও) বের দুর, ঘি, কিসমিমের সিরা ও নোলাপঙ্জল 
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পূর্বের মত ছড়াও এবং চারিটা থেতো করা ছোট এলাচ ছড়াইযা 
দাও । সব ভাত হাড়িতে দেওয়া হইয়া গেলে সর্বশেষে আধ 
ছটাক বাদাম কুচি ও এক কীচ্চা কিসমিস উপরে দিয়া সাজাও । 

এইবারে একটী নাফ কাগড় বা তোয়ালে জলে ভিজাইয়া, নিং" 
ড়াইয়া, দুই তিন ভীজ করিয়া হাঁড়ির মুখে যে ঢাকনা দিবে তাহাতে 
খুব শক্ত করিয়া টানিয়া বাধ। তারপরে ছুই মাঝারি চামচ 
গোলাপজল হাতে লইয়া ঢাকশার কাপড়ের উপরে চাপড়াইয়া 
মাখ। এইবারে ঢাকনাটা, হাড়িটাহে ভাল করিয়া চীপিয়া ঢাকা 
দাও যেন ফাক থাকে না। ঢাকা দিয়া দশ পনর মিনিট নরম 
ভাচে বসাইরা রাখ । গোলাপের গন্ধে সমস্ত পোলাও ভরিয়া 
উঠিবে। 

২২। পানিগোলা৪। 

উপকরণ ।-আতপ চাল একপো য়া, জল দেড়সের, ঘি তিন 
ছটাক, বড় দেশী পেঁদা্ তিন চারিটা, দারচিনি তিন চারি গ্িরাঃ 
তেজপাতা ছুথানা, নুন এক মাঝারি চামচ, কিপমিন এক কাচ্চা, 
বাদাম এক কাচ্চা, গোলাপজল এক মাঝারি চামচ । 

প্রণালী ।--চানগু!ন তিন চারিবার অপ বদলাইয়া ধুইরা বাছিরা 
রাধ। গ্রেরাজখুণির উপরের থোস। ছাড়াইরা লম্বা্দিকে কুচাও। 
সমস্ত ঘিট। চড়াইয়া দাও পেয়াজকুচাগুলি ধুইয়া' এ ঘিয়ে ছাড়ির। 
দাও। ক্ষণে ক্ষণে নাড়িতে থাক) মিনিট সাও আটের মধো ভাজা 
ইইয়া গেলে পেরার্জ গুল উঠাইরা বাথ এবং ঘিটা স্বহন্ত্র পাত্রে 
ঢালিয়। রাখ । কেবল এক চা-চামচ আন্দাজ ঘি এ হাড়িতে রাখিয়া 
দাও। হাড়ি উনানে চড়াও । ইহাতে তেজপাতা ছুখানি ও 
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দ্বারচিনি তিনচারি গিরা ছাড়। ছু তিন মিনিট নাড়া চাড়া করিয়া! 
ফুটফাট করিতে আরম্ভ হইলেই দেড়সের জল ঢালিয়া দিবে এবং 
এক কীাচ্চা, ছুন দ্রিবে। হ্াড়ির মুখে ঢাকা দিম্সা দিবে। মিনিট 
আট দশের মধ্যে জলটা! ফুটিয়া গেলে চাল ছাড়িয়। দিবে। চাল 
বার চৌদ্দ মিনিট ধরিয়] সিদ্ধ হইলে পর হাড়ি নামাইবে এবং 
এবং ফেন পশাইবে । তার পরে সেই ভাতের মধ্য হইতে দার- 
চিনি এবং তেজপাতা গুলি বাছিয়া ফেলিবে। 

বাদাম ভিজান) গুলি কুঁচাইয়1! রাখিতে হইবে কিসমিসগুলি 
খুইয়া বোটা ছাড়াইয়া রাখিবে। ভাতের ফেন পশান হইলে পর 
ভাতের উপরে .পেঁয়াজ্র'ভাজা-ঘি,কুচা বাদাম, ধোয়া ও বাছা কিসমিস 
এবং মাঝারি চামচের একচামচ গোলাপজল 1দরা হাড়ি "হিলাইয়া” 
অর্থাৎ ঝাকড়াহরা লও । তারপরে খুব ভাল করিনা ঢাকন] দিয়] 
হাড়ির সুখ বন্ধ কর এবং মিনিট পাঁচ দমে বসাইয়া রাখ। গরম 
গরম খাইতে দাও । 

হা কারি, কালিছা, দোলা, কোম্মা প্রভৃতি দিয়া খাইতে 
পারু। 


২৩। জলগুজিয়ার হিন্দুস্থানী পোলাও । 


উপকরণ ।--ছাড়ান জলগু'জিয়া একপোয়া, বাক ঠুলসী চাল 
তিন পোয়া । 

সাজিরা আধ ছটাক, সামরিচ আধ ছটাক, ছোলার ডাগ 
আধ পোয়া, ছোট. এলাচ ছয়টা, লঙ্গ আটটা, দারচিনি চারি টুকরা, 
তেজপাতা ছয়খানা, আদা আব গির!, শুরু লঙ্কা আট কি নক্ষট, 
জল ছুই দের এইগুলি অখশির মশলা । 
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সাজিরা দিকি কীচ্চা, সামরিচ সিকি কীচ্চা, দারচিনি ছুগির1, 
ছোট এলাচ চারিটা, লঙ্গ বারটা, জায়কল আধখানাঁ, এইগুলি 
একত্রে গুঁড়াইক্সা ফাঁকি করিতে হইবে অর্থাৎ একটা পাতলা! 
কাপড়ে ছঁকিয়া লইতে হইবে। এই গুলি ফীকি মশলা । 

ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ আটটা,দারচিনি তিন গিরা, ডেলাক্ষীর 
একছটাক, জাফরান ভিন রতি, ভ্েজপাতা চণ্লিশখানা, ঘি দেড় 
পোয়া, চিনি এক কীচ্চা, স্থন এক কীচ্চা, এই গুলি চালে মাথিতে 
হইবে। এইগুলিই চাল মাথা মশলা। 

প্রণালী ।- -প্রথমে একটি পোলা ওয়ের হাড়িতে আখনির জন্য 
জল চড়াইয়। দাও। সানরিচ, সাজিরা, ছোলার ডাল, দারচিনি, 
লঙ্গ, ছোট এলাচ (এলাচগুলির মুখ খুলিয়া দিবে) আদা (চাকা 
চাকা করিয়া কাটিয়া দিবো, হেজপাত, লঙ্কা (আবখানা করিয়া 
ভাঙ্গিয়া দিবৌ, এই নকল আথনির মশল। সব একতে একটা নৃহন 
ট্রক্রা কাপড়ে পুটলি করিয়া বাধিতে হইবে । তার পরে পু'টলিটা 
জলের ভিতরে ডুবাইয়া দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া দাও। ক্রমে জল ফুটিয়া 
ড় সের জলের একসের কি পাচপোয়। আন্দাজ জল বাকী থাকিনে 
স্বাড়ি নামাইতে হইবে। ইহা হইতে প্রায় ত্রিশ কি পছ্বত্রিশ মিনিট 
লাগিবে। এই পুটলির-ভিতরের লব মশলা সিদ্ধ হইয়া যাইবে, 
এবং জঙের রং অনেকটা চায়ের রংএর মৃত হইবে। তারপরে 
জল একটু ঠাণ্ডা হইলে এ পু্টলিটা হাত দিয়া টিপিয়া টিপিয়। 
যতটা কাথ বাহির করিভে পার কর। শেষে একেবারে নিংড়াইয়া 
লইয়া পু'টলিটা ফেলিয়া দাও! ইহাই আখনি বা আথনির জল। 

এইবার মশলা গুঁড়া করিতে হইবে। সা্জিরা, সামরিচ,এলাচ, 
দারচিনি, লঙ্গ, জায়ফল এই মকল ফাঁকি মশলার মশলা গুলি 
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একত্র শিলে খুব মিহি করিয়া শুড়াও। আজকাল মশলা পিধি- 
বার কিগু'ড়া করিবার নানা যন্ত্র বাহির হইয়াছে তাহাতেও গু ড়া- 
ইতে পারো । একটি খুব পাতলা টুকরা কাপড়ে এই ' গুড়! 
মশলা ছঁকিয়া লও। ইহাই ফাকি মশলা । এই গুঁড়া মশলাও 
চালের সহিত নিশাইতে হইবে। 
এইবারে চাল মাখ। আঁখনির জল চড়াইয়াই চালগুলি ধুইবে। 
খুব পরিষ্কার করিয়। ধুইয়া একটি থালা ব কুলাতে চাল বিছাইয়া 
দিয়া একবার রৌদ্রে আধঘণ্টা একঘণ্টার জন্য দিবে। চালের 
জল শুকাইয়া চাল গুলা বেশ ঝরঝরে হইয়। থাকু। 
পোলাওয়ে বে দেড় পোয়া ঘি লাগিবে 'সেহ ঘি আগে কড়ায় 
করিয়া গলাইর়। ঢালিয়া রাখ। 
এখন মন্দা আচে এক ছটাক ঘি চড়াও । ডেলা ক্ষীরটা তিন 
চারি টুকরা করিয়া এই ঘিরে ভাজিরা লও। ছু ঠিন মিনিটেই 
ভাজা হইয়। যাইবে । ঘি হইতে ক্ষার উঠাইর। আলাদা একটি 
'পাহ্ছে ছড়াইগা রাখিয়া দা9। ক্ষার ভাজিলে প্রথমে নরম থাকে, 
হাওা পাইলেই ক্রমে শক্ত হইয়া বায় । 
ছুই মাঝারি চামচ ছুধে জাফরান ভিজাইতে দাও । 
জলগু জিয়ার খোলা ছাড়ান হইলেও, উহার গায়ে পাতলা 
আশের মত খোলা লাগিয়া থাকে । আলগোচে ছুই হাতে রগড়াইয়া 
একটি পাত্রে রাখিরা দাও, তারপরে একখানি পাখা দিয়া ছ্ব এক- 
বার বাতাস করিলেই সব খোসাগুলা উড়িক্লা যাইবে, কিন্ত! কুলায় 
করিয়া ঝাড়িলেও হয়। 
এখন চালগুলি একটি বামনে ঢাল। চালমাধা মশলার সব 
কয়টা লঙ্গ, দারচিনি এবং মুখখোলা ছোট এলাচ ইহাতে দাও, 
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চিনি এক কীচ্চা, নুন এক কাচ্চা, জগগু'জিনাগুলি ও আন্দাজ 
এক মাঝারি চামচ ফাঁকি মশলা (দমস্ত ফাঁকি মশলাটী দিলে তিতা 
হওয়! সম্ভব) ইহাতে দাও । এক ছটাক ঘি ঢালিক্া দাও। ছুধে 
ভিজ্ান জাফরান গুলিক্া ইহাতে দাও । ভাজ! ক্ষীর হাতে করির! 
গু'ড়াইর দাও। এখন চালগুলি এই সব মশলার সহিত মিশাইয়া 
লও। 

একটি ডেকৃচি বা পোলাওয়ের মাটার হাঁড়ি আন। হাড়ির 
ভিতরে তলাতে এমনি করিয়া তেক্পাতা সাজাইতে হইবে দে 
তলাতে ভাত যেন পুড়িরা না যায়। খুব ধেঁসাথেসি করিয়া প্রথমে 
এক স্তর তেজপাতা পাত, তবু একটু একটু ফাক থাকে, সেই 
জনা এই তেঙ্গপাতার উপরে আর এক স্তর তেজপাতা পাতিতে 
হইবে। দ্দিতীক্ স্তরের তেজপাতাগুলি ধেঁাথেসি করিয়া না দিয়] 
ফাকগুপণির উপর উপর দিলেই হইবে। এইবারে এই তেজপাতার 
উপরে আলগোচে অদ্দেক চাল ঢাল। চালের উপরে আবগোয। 
ঘিছড়াইদা দাও। এখন আবার এই চালের উপরে খানকতক 
তেজপাত, সাজাও, এবং বাকী চালগুলা এই তেঙ্পাতার 
উপরে আস্তে আস্তে ছড়াইরা দাও । এই চালে উপরে আবার 
বাকী ঘিটা ছড়াইয়া দাও। এখন আথনির জল আস্তে আস্তে 
একটা বাটি করির। তুলিরা তুলিরা চালের চারিদিকে ঢালিয়! 
দাও। চালের উপরে মাঝখান হইতে জল ঢালিয়া দিলে চাল, 
তেজপাতা সব সরিয়া যাইবে, সেই জন্য চালের উপরে কখন 
হুড়ছুড় করিরা জল ঢালিবে না। জল ঢালার পর একটী আট 
অঙ্কুলি পরিমাণ কাটি ইড়ির ভিভরে ডুবাই়া দেখিবে ঘে চালে 
জুল আট অঙ্গুলি হইয়াছে কি না। তার পরে হাড়ি জস্ত জাচের 
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উনানে বসাইয়। দিবে। তিন চারি বার টগ্বগিরা ফুটিলে পর 
হাড়ি নামাইবে। অর্থাৎ মিনিট পনর ফুটিবে। এই পনর মিনিট 
পরে নরম আঁচে কোঠ কয়লার আগুনে) দমে বসাইতে হইবে। 
দমে বসাইবার কালে হীাড়ির সরার উপরেও কতকগুলা জলন্ত 
কাঠকয়লা! দিতে হইবে, তাহা হইলে উপরে নীচে আগুন পাইয়া 
“ভালরূপ সিদ্ধ হইবে। মিনিট পনর দমে বসান থাকিলেই জল 
মরিয়া গিয়া পোলাও হইয়া যাইবে । এইবারে আহার করিতে 
দিবার আগে একটি বাসনে চালিয়া তেজপাতাগুলি বাছিয়! 
ফেলিতে হইবে । 

ইহা ছানার কালিয়া, ছানার দনপোক্জ, আলুর দনপোক্ত প্রতি 
দি্বা খাইতে বেশ লাগিবে। 

২৪। ছানার পোলা 9 । 

উপকরণ ।-_-সরু চাল একসের, ছানা আধসের, শুরু লঙ্গ] 
_ চারিটা, সন আবকীচ্চা। 
_ সাজিরা আধছটাক, সানরিচ আধ ছটাক, ছোলার ডাল আধ 
পোস্ধা, ছোট এলাচ চারিটা, লঙ্গ আটটা, দারচিনি ও গিরা, 
আদা আধ গিরা, তেজপাতা ছন্পথানা, শুরু লঙ্কা ঢুইটা 'হুচ্ছা না 
হয় নাও দিতে পার), জল পাঁচ পোন়া। এইগুলি আখনির মশল|। 

সা্জিরা দিকি কাচ্চ1, সামরিচ সিকি কাচ্চা, জারফল আধ- 
খানা, দারচিনি ভিন গিরা, ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ 'আটটা এই 
গুলি একত্র গুড়াইয়া একটা পাতলা কাপড়ে ছাকিয়া লইতে 
হইবে। ইহাই কাকি মশলা] 

ছোট এলাচ ছয়টা, লঙ্গ বাঁরটা, দারচিনি চার গিরা, ডেলা 
ক্ষীর এক ছটাক, জাফরান তিন রি, খি দেড় পোয়া, চিনি এক 
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কাচ্চা, মুন এক মাঝারি চামচ, বাঁদাঁম এক ছটাঁক, পেস্তা এক 
ছটাক, কিদম্স এক ছটাক, বড় তেজপাতা চল্লিশ থানা, জল চারি 
সের। এইগুলি চালমাথা মশলা । 

গোলাপ জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।--প্রথমে একটী হাড়ি করিয়া আথনির জন্য পাঁচ 
পোকা জল চড়াইয়া দাও! এক খানি নূতন টুকরা কাপড়ে 
সাঞ্জিরা, সামরিচ, ছোলার ডাল, ছোট এলাচ (মুখ খুলিরা দিতে 
হইবে), আদা (খোসা ছাড়াইয়া চাকা চাকা করিয়া কাটিতে 
হইবে), লঙ্গ, দারচিনি, তেজপাতা, লঙ্কা এই সব আখনির মশলা 
গুলি একত্র পুঁটণি করিরা বাধিরা পুটলিটা এ হাড়ির জলের 
ভিতর ডুবাইয়। দাও । ক্রমে দিদ্ধ হইরা যখন পাঁচ পৌর জলের 
আবসের আন্দাজ মরিয়া খিয়া তিন পোরাটাক থাকিবে, তখন 
হাড়ি নানাইবে । ইহাই আখনির জল । আথনির জলটা একটা 
আলাদা পাত্রে ঢালিরা রাখ । তার পরে একটু ঠা হইলে 
পুটিলিটা এ জলে কচ্লাইয়া নিংড়াইরা লইবে। 

আবার হাড়িটা ধুইঝা চারিসের জল চড়াইয়া দাঁও। চাঁল- 
গুলি পরিফার করিম্া ধুইয়া বাছিরা লও। জল ফুটিয়া উঠিলে 
চালগুলি জলে ছাড়িয়া দাও । প্রায় দশবার মিনিট ফুটিলে হাড়ি 
নামাইনা ভাল করিয়া কেন পাইবে! ভাতগুলি একটা চালুনিতে 
বিছাইকসা শুকাইতে দিতে হইবে বেন ভাতে জলীন্ন অংশটা একে- 
বারে শুষ্ক হইয়। বায়) 

আধদের ছানাটা ভাগা কইমাছের ন্যায় ড্রমা ডুমা করিয়া 
কাটিরা বাখ। ইহাতে চারিটা শুক লঙ্কা বাটা ও প্রান্ম এক চা 
চামচ (আধ কীচ্চা) মুন মাখিয়! রাখ। 
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একখ(নি কড়া আগুতো চড়াইরা উহাতে দেড়পোয়া ঘি ঢালিয়। 
দাঁও। ছানাগুলি এই ভাপা ঘিয়ে ভাঞ্গ। ছানাগুলি ভাজা 
হইতে মিনিট চার পাত লাগে। ছানাগুলি ভাজ! হইয়া গেলে 
ঘিটা একটি পাত্রে ঢালিক়। রাব, কেবল এক ছটাক খানেক ঘিয়ে 
এক ছটাক ডেলা ক্গীরটা ভাজ । ক্গীর উঠাইয়! উহাতেই কিস- 
মিনগুনি ভাঁজ, কিসমিস গুলি ফুলিয়া উঠিলেই বুঝিবে ভাজা হই- 
যাছে। বাদাম ও পেস্তার খোসা ছ'ডাইনা কুঁচাইয়া রাখ । জাফ- 
রান দুই মাঝারি চামচ দুধে ভিজাইতে দাও । 

চালুনিতে ঘে ভাত ঢালির়া রাখা হইপাছে তাহাতে ছোট 
এলাচগুপি, লঙ্গ, দারচিনি, ভাজা ক্ষীর হোতে করিস আড়া 
ইয়া), কুঁচান বাদাম ও পেস্তা, ভাঙা কিসঘিন, চিনি, হুন, 
এই চালমাথা মশলাগুপি ও এক চা চামচ ফাঁকি মশলা সব 
আধসিদ্ধ চালের উপরে ব্াখিহা দাও। ভাত এই সব হশলার 
সহিত আলগোচে মাথ। শেবকালে ভিজান জাফরান এবং 
এক -ছটাক ঘি ঢালিঘা আবার ভাতগুপি মাথ। হাড়ির 
ভিতরে তলার আগে এক ছটাক খি ঢালিয্া দাও তার পবে 
বেশ ঘেপার্ধেদসি করিরা তেজপাতা বিছা31+ যদি দেখ যে সাক 
রহিরাছে তাহা হইলে দেই ফাঁকে ফাকে আবার আর এক স্তর 
তেজপাতা বিছ্বাইতে হইবে। হেগ্গপাতার উপরে ভাত এক থাক 
দাও। . উহার উপরে আবার তেজপাতা সাজাও, এই তেজপাতার 
উপরে অবশিষ্ট সব ভাত দাও। এই বারে একটা বাটা করিয়া 
আথণির বে তিন পোয়া জল আছে দেই জল আলগোচে ভাতের 


* তল গু গিয়ার পোনা গে বেজপ ভেজ্াতা দি ই হইয়াছে ইহাতে 
ঠিক সেইকপ করিতে হইতে 
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উপরে ছড়াইর] ছড়াইয়া দাও। এইবারে কয়লার আগুণ উপরে 
নীচে দির হাড়ি দমে বসাইয়া দাঁও। মিনিট পনরর মধো 
হইয়া যাইবে। তারপরে পোলাওয়ের তেজ পাতাগুপি বাছিরা 
ফেল। 

এইবারে আর একটা পাত্রে চারিপার্খে পোলাওয়ের ভাত 
ছড়াইয়া দিক্মা মধাখানে গর্ত কর। সেই গর্তে অদ্ধেকগুলি 
ছানা ভাজ! সাজাইয়া দাও। এই ভাতের উপরে ছুই 
মাঝারি চামচ গোলাপজল ছড়াইরা দাও। তারপরে চারিধারের 
খানিকট? ভাত টানিয়া ছানা ভাজার উপরে চাপা দাও। অবশিষ্ট 
ও ছানা ভাজা ইহার উপরে দিয়া আবার চারিধাবের 

[ত দিয়া ঢাকা পিয়া দাও । তার পরে ভাত বাড়ার মত পোলাও 
ই সাঙ্াও। উপরে অবশিষ্ট গোলাপ জলটুকু ছড়াইয়া 
দ[ও। 


২৫। বাঁদন্তী গোলাও। 


উপকরণ ।--চিনিশর্কর চাল আধ সের, ঘি 17 গোরা, চিনি 
দেড় পোয়া, বাধাম বন্রিশটী (সাতটা সাজাইবাৰ জন্ঘ ও পচিশটা 
রসের জন্য), কিসমিস আব পোয়া (এক কাচ্চাটাক সাজাইবার 
জন্য ও অবশিষ্ট রমের জন্ত!, পেস্তা আধ ছটাক, বড় বড় পাকা 
পেয়ারা আটটা (কাশীর পেম্বারা হইলেই ভাল হয়া, দারচিনি 
ভিন ঢার গিরা, ছোউএলাচ বারটা, লঙ্গ পনর্টা, জৈত্রী তিন কৃঁচ, 
জায়ফল আধখানা, জাফরান আট নয় রতি (তিন রতি রমের ও 
পাচ ছু রতি ভাতের), তেজপাতা ছু তিন খানা, কাগজি নেবু 
তিন চারিটা (ট!নে কাগজি হইলে দুইটা), ছুধ এক পোরা,গোলাপ 
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জল এক ছটাক, ব্ূপার পাত। ছয়খানা, ছইটা বড় জাতের গোঁ- 
লাপ ফুল, জল তিন সের ব1 সাড়ে তিন সের। ও 
প্রণালী ।-_বাদীম ও পেন্তাগুলি ভিজাইতে দাও। কিপমিপ- 
গলি বোটা ছাড়াইয়া ধুইয়া রাখ। ভিছ্গান বাদান গুলি স্াইস 
রাইস কুঁচাইয়! আলাদা রাখ এবং পেস্তা'গুলিও কুঁচাইয়া আলাদা! 
রাখ। এই গুলি আবার ছুই ভাগে বিভক্ত করিয়া রাখিতে হইবে। 
বাদান কচাগুলির মধা হইতে সাত আটটা বাদামের কঁচা, পেস্তা 
কুঁচাশুলি সব, এবং এক কীাচ্চটাক কিসমিন পোলাও সাজাইবার 
জন্য রাখিয়া দাও। অবশিষ্ট প্রায় ২৫ট| বাদামের কুঁচাগুলি ও 
এক কীচ্চা কম আধ পোকা কিদলিস পিরা বা রসের জন্য রাখ । 
পেয়ারাগুলির উপরকার খোসা পাতলা করিয়া ছাড়াইয়! 
ফেল। প্রতোকটাকে চারিভাগে কাটিন্।া তাহার বিচিগুল! 
বাহির করিয়া ফেল। জলে ধুইরা ল৪। তিন পোয়। জল দিয়া 
পেয়ারা খণ্ডগুণি একটা হাড়ি করিরা চড়াইন্না দাও। হাঁড়ি 
ঢাকিরা রাখ। পেয়ারা গুণ্ল মিণিট বোল সতের ভাপে দিদ্ধ হইলে 
নামাইরা হাড়ি কাত করিয়া তাহার জল ঝরাইয়া ফেল। 
একটা হাড়িতে দেড় পোয়া চিনি, দেড় পোয়া জল, এক “দা 
দারচিনি, চারি পাচটা লঙ্গ, দুইটি ছোটএলাচ দিয়! চড়াইয়; দাঁও। 
হাড়ি ঢাকা দাও। চড়াইবার দশ বার নিনিট পরে ঠিন চার রতি 
জাকরান গুলির। দাও । কিননিন, বাদান ও ভাপান পেব্বাাশুলিও 
ঢালিরা দাও।- এইবারে একবার নাড়ির শিয়। হাড়ি ঢাকা দাও। 
পিরা প্রস্থত হইতে সন্পশ্তদ্ধ মিনিট কুড্রি বাইশ লাখিবে। এইবারে 
দিরা নামাইয়। থেওয়াগুলি অর্থাৎ পেয়ারা, খাদান ও কিসমিস 
এই ফলগুলি রম হইতে স্বতন্থ পাত্রে রাখ, এবং রসটা স্বতস্্ 
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পাত্রে রাখিয়া দাও । রসটাতে একটী রসাল ক?গঞজিনেবুর রস 
দাঁও। চীনে কাগজি হইলে তাহার ছু এক চাকার রসেতেই হইয়। 
যাইবে । কাঠের হাতা পিয়া] রসটা] মিশাইয়! লও । 

এখন সিরার হাড়িটা ধুইরা উহাতেই আধ পোয়া ঘি চড়াও। 
ঘি গলিয়া যাইলে ছুই গিরা দারসিনি, নয় দশটা লক্ষ, জায়ফল 
তিন চার রতি (একটু গেতো করিয়া লইতে হইবে), তিন চারিটী 
ছোট এলাচ, জৈতরী দুই তিন রতি ছাড়িরা দাও। দুই তিন মিনিটে 
ঘি দাগ দেওয়া! হইলে পর একটা পাত্রে ঘিটা ঢালিয়া রাখ! দাগ 
দেওয়া মশলাগুলা হাড়িতেই থাকুক। এই বারে হাড়িতে মশ- 
লার উপরে ঢুই সের জল ঢাল। মশলাগুলার উপরেই জল দিলে 
ভাতে বেশ গন্ধ হইবে । জল কুটিনা উঠিলেই ধোরা চ[লগুলি 
ঢালির! দাঁও। চাল দিবার মিনিট চার পাচ পরে পাচ ছয় কুঁচ 
জাফরান, দুইটা কাগজি নেবুর রম (চানে নেবুর রস হইলে দুই 
তিন চাকাতেই হইবে) এবং এক পোরাটাক ছুধ দিয়া একবার 
নাড়িয়া দিয়া ঢাকিযা। রাখ । ইহার চৌদ্দ পোনর মিনিট পরে 
ভাত নামাইয়া কেন গশাও । 

আটটা ছোট এলাচ কাগচে পুিয়া তাহার উপরে নোড়া দিয়! 
মারিয়া থেতো করিয়া রাখ । 

এইবারে একটি বাসনে অদ্ধেক ভাত উঠাইযা রাখ। আর 
অদ্ধেকটা হাড়িহেই রাখিক| দাও । হাড়ির মধ্যে ভাতের ভিতরে 
গর্ত কর। ভাতে আটটা ছোট এলাচ ও মাঝারি চামচ গ্রোলাপ 
জল ছড়াইয়া! দাও। সমস্ত পেদ্বারা, কিপমিস প্রস্ৃতি দিরার 
মেওয়া গুলি এই গর্তের ভিতরে দিয়া তার পরে অবশিষ্ট ভাতগুলা 
বাসন হইতে উঠাইয়্া পেয়ারাগুণির উপরে চাপা দাও, ইহার 
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উপরে সমস্ত রসটা ছড়াও, তার পরে দাগ দেওয়া ঘি ছড়াও 
এবং এক মাঝারি চামচ গোলাপ জল ছড়াইর দাও। 

এখন একটি সাফ কাপড় বা তোরালে জলে ভিজাইয়! নিং 
ডাইয়। ছুর্ভাজ করিয়া হাঁড়ির মুখে থে ঢাকনা দিবে তাহাতে 
খুব শক্ত করিয়া টানির়া বাধ । তারপরে ছুই মাঝারি চামচ 
গোলাপ জল হাতে লইয়া ঢাকনার কাপড়ের উপরে চাপড়াইক্া 
মাৰ। এই বারে ঢাকনাটা হাড়িটাতে ভাল করিয়া চাপিয়া 
ঢাকা দাও বেশ ফীক থাকে না। খুব চিমা আচে আধ ঘণ্ট। কি 
এক ঘণ্টা বপাইয় রাখ, যতক্ষণ না ভাত বেশ ঝরঝরে হয়। 

এখন একটি গাড় পাত্রে (ডিশ কিন্বা সুপ প্লেটের না 
পাত্রে) কতকটা ভাত ঢালির়া ভাহার উপরে পেরার!, কিস- 
মিস ও বাদাম এই সিরার মেওয়াশুলি রাখিয়া বাকী ভাতগুল। 
হাড়ি হইতে উঠাইয়া লইনা ইহার উপরে চাপা দাঁও । 

এইবারে বাহারের জন্য পোলাও গাজাইতে হইবে। সাজাইবার 
জনা থে কিসমিপ, বাদান ও পেস্তা প্রথমে আলাদা করিরা রাখা 
হইয়াছিল সেইগুলি এবারে ভাভের উপরে ছড়াইয়া দা9। 
ব্ূপার পাভাগুল অতি সবতনে ভাতের উপরে বসাইয়া চাও 
ব্ূপার পাভর মধ্যে মধো গোলাপ পাতা বসাইয়া দাও রূপার 
পাতঙুলি এমন ভাবে বসাইতে হইবে ঘে পোলা এয়ের জাফরানি 
রং, পেস্তা, এবং গোলাপপাতা প্রভৃতি ঢাকিরা না যায় । নানা 
রং এব সমাবেশেই ইহা প্রক্কত পক্ষে দেখিতে অতি সুন্দর হইবে। 
পোলাগয়ের ঠিক মধ্যখানে একটি আন্ত পাকা পেয়ারা খোসা 
নাছাঁড়াইগ্া বাইয়া দিলেও দেখিতে মন্দ হয় না। ইহা ব্যতীত 
আরে। নানা রকষে আপন মন মত করিরা সাজাইতে পার। 
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.. ঝকঁচি আমের বাসন্তী পোলাও করিলে খুব ভাল হয়। কীচা 
আমের খোসা ছাড়াইয়া এক ঘণ্টাখানেক ভিজাইয়া রাখিয়া, 

ভারপরে পেয়ারার ন্যায় ভাপাইয়া লইয়া রসে সিদ্ধ করিতে 
হইবে। কাঁচা আমের কস বাহির করিবার জন্ত এক ঘণ্টা কাল 
ভিজাইরা রাখিতে হয । ইহার প্রস্তত প্রণালী পেক়্ারার বাসম্তী 
পোলাওয়ের অন্রূপ | 

বাসন্তী পোলাওয়ের সঙ্গে পছন্দি কাবাবও খাইতে পারা যায়, 
মন্দ লাগেনা । খিষ্ট পোলাওয়ের সঙ্গে আর যাহা যাহা খাইতে 
পারা ঘায় তাহা পোলাওয়ের প্রয়োজনীর কথার অন্থভোজন অংশে 
বিশেষ করিয়া বল। গিয়াছে । 

২৬। মর মালাই পোলাও । 

উপকরণ ।-_-নারিকেলের জলীর দুবধ আড়াই পৌঁরা, তেজ- 
পাতা একটা, ডালচিনি একগিবা, ছোটএলাচ একটা, লঙ্গ চারিটা, 
দেশী পেরাজ ছুইটা, জাফরান পাচ ছয় রৃতি। এই গুলি আখ- 
নির দশলা। 

ঘি তিন কীচ্চা, তেজপাতা দুইটা, বাদাম কুঁচা তিন কীচ্চা, 
ছোটএলাচ দুইটা, ডালচিনি দুইগিরা, লঙ্গ পাচ ছয়টা, সাঙজির 
সিকিকীচ্চা, চাল একপোদ্বা, নুন সিকি কীচ্চা, নারিকেলের খাঁটি 
দুধ আধপোর়া। এইশুলি চালভাজা মশলা। 

কুঁচা পেন্ধাজ দেড় ছটাক, ছানা দেড়ছটাক, মক্সদা ছছোনাক্ধ 
মাখিবার জন্য) দেড় কীচ্চা, পুরু মালাই সর দেড় ছটাক, 
কুঁচা নারিকেল আধ ছটাক, কিসমিস আধ পোয়া, ঘি (ছানা 
আলু প্রভৃতি ভাজিবার জন্য) দেড় ছটাক» বড় কাঁগজি নেবু 
একটা, বাদাম কুচি এক কীচ্চা, পেস্তা কুচি এক কীচ্চা। 

২৯ 
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প্রণালী ।--প্রথমে একট! নারিকেল কুরিয়া তাহাতে আড়াই 
পোয়া গরম জল দিয়া নিংড়াইয| নিংড়াইয়া যতট। পার ছুধ বাহির 
কর) কাপড়ে করিয়। ছুধটা ছাকিয়া লও। এই জাড়াই পোয়াটাক 
নারিকেলের জলীর ছুধে একটা তেজপাতা (তেজপাতাঁটা 
ছু আধখান] ভাঙ্গিয়। দিবে), একগিরা ডালচিনি, একটা ছোট 
এলাচ, চারিট। লঙ্গ, দুইটা! দেশী পেঁয়াজ থেওড খণ্ড কাটিয়া দিবে), 
পাঁচ ছয় রতি জাফরান ধেদি ভাত সাদা রাখিতে চাও তাহা হইলে 
ইহা দিবে না) এই সকল মশলা দিপা আগুনে চড়াও । বার 
চৌদ্দ মিনিট ধরিরা ইহা ফুটিলে নামাইবে কারণ পেয়াজগুলি 
একটু গলা আবশ্যক । ইহাই মালাই পোলাওর়ের আঁখনি। 

এইবারে প্রথমে দেড় ছটাক ছানা টোপাকুলের আকারে 
বড়ি বড়ি করিয়া রাখ । ছানাগুলাতে এক কাচ্চা কি দেড় 
কীচ্চা ময়দা মাঁখিয়া রাখ। মালাই সর ছু আশ্বুল চওড়া এবং 
তিন আঙুল লগ্বা করিয়া কাটিরা কাটিয়া রাখ। আধখান! 
নারিকেলের কতকাংশ চিড়ের ন্যায় মিহি করিয়া কুঁচাইয়া 
রাখ। কুঁচা নারিকেলগুলি ওজনে আধছটাক হওয়া! চাই। 
এইবারে পোলাওয়ের হাঁড়িতে দেড় ছটাক ঘি দিয়া সাশুনে 
চড়াও । ঘিগলিঘ্া গেলে উহাতে এক ছটাক পেরাজ কুঁচা 
দাও) ঘন ঘন নাড়িতে থাক। পাত আট নিনিট পরে হাড়ি 
নামাইয়া পেয়াজগুলি একটা পান্ধে উঠাইর1 রাখ। পাত্রে 
উঠাইয়! পেয়াজগুলি একটু নাড়িয়! চাড়িয়া দিবে তাহা হইলে 
বেশ ঝরঝরে হইরা উঠিবে। পেযান্গ ভাজা ঘিরেই ময়দামাখা 
ছানাগুলা ছাড়িয়া দাঁও, ছু এক মিনিট নাড়িগ্রা চাড়িয়া বাদামী 
রং হইলেই ভাজা ছানাগুলি উঠাইরা রাখ। ছানা ভাজা হইজে 


দ্বিতীয় অধ্যায়। ৮৩ 


গর আবার এ দিয়েই নারিকেল কুচিগুলি ভাঁজ খুব খুস্তি দিয়া 
নাড়িতে থাক! মিনিট ছু তিন হইলে নামাও। নারিকেল 
ভাজাগুলির রং বাদামী হইবে। ফের এ ঘিরেই আধপোয়া 
কিনমিস্‌ চড়াও এক মিনিট নাড়িরা কিদ্যিস্গুলি ফুলিয়া 
উঠিলেই নানাও। কিদ্মিন্‌ ভাজাগুণি পাত্রে উঠাইয়! রাখ । 
তিন কাচ্চা ঘি চড়াইরা তাহাতে ছুইটা তেজপাতা ভাঙ্গিয়] 
দাও। বাদাম কুচি তিন কাচ্চা, ছোট এলাচ দুইটা, দালচিনি 
ছুই গিরা, পাচ ছয়টা লক্ষ, মাজিরা পিকি কীাচ্চা এই ঘকল মসলা! 
দিরা মিশিট তিন চার পরে এক পোয়া চাল ছাড়িয়া ভাঙগ। 
উহাতে দিকি কীচ্চা হন ছাড়। ধিনিট তিন অন্তর আব 
ছটাক করিয়া চালে খাট নারিকেল ছুধ দাও) সর্ব স্যেত 
আধ পোয়াটাক খাটি নারিকেল ছধ এই চালে খাওয়াইতে হইবে । 
কোরা নার্রিকেলে একটু একটু গরম জলের ছিটা পিয়া কাপড়ের 
দ্বারা খুব নিংডাইরা নারিকেলের খাঁটি ছুধ বাহির করিতে হন়্। 
বার তের খিনিউ ধরিরা চালটা ভাজা হইলে আড়াই পোয়া 
নারিকেদের ছধের আখনিট যাহা প্রথমেই রাখা গিয়াছে দেইট! 
চলিবে (গাধনি হইতে পেকাজগুলি বাছিয়া ফেলিতে হইবে) এবং 
উৎতত এক9। খড় কাখছের রস খুব নিংডাইর়া দিবে। ছুতিন 
ফুট খুব ফুটিলে তাহার পর হাড়ি ঢাকিয়া নরম আঁচে বসাইবে। 
মধ্যে মধ্যে ঢাকা খুলিয়া ছতিন মিনিট অন্তর চা'লগুলি উন্টাইর! 
পাণ্টাইয়৷ নাডিয়া দিবে। পঁচিশ মিনিটে গ্রার চাল পাকিবে। 
তাহার পর হাড়ি নামাইয়া ভ'ত হাতে করিয়া দেখিৰে বে বেশ 
সিদ্ধ হইয়াছে কিনা; ভাত শক্ত থাকিলে আর একটু চড়াইয়! 
দিবে। ঃ ও 


৮৪ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


এইবার একট! গভীর পাত্রে একস্তর ভাত রাখ; তাহার উপর 
পেঁয়াজ ভাজ! খানিকটা, কতকটা কিস্মিস্‌ ভাজা, কতকটা ছানা- 
ভাজা এবং কতকগুলা সর তাজা সাঞজজাও। ফের উহার উপর 
একস্তর ভাত চাপা দাও। তাহার উপর আবার পেয়াজভাছ। 
প্রভৃতি পিয়া আবার ভাত চাপা দীও। সব উপরে পেঁয়াজ ভাজা, 
এক কীচ্চা বাদাম কুচি, এক কীচ্চা পেস্তা কুচি এবং অবশিষ্ট 
কিস্মিস্‌ ভাজাগুলি দিয়া সাজাও | 

ইহা চিংড়িমাছের দোপেন়্াজা, মাছভাজ1, মাংসের গ্রিল 
প্রভৃতি দিয়া খাইতে বেশ লাগিবে। 

২৭। রামমোহন দোলা! পোলাও । * 

উপকরণ ।--২৩টা পটল, মোরববা এক পোয়া (কমলা লেবুর 
শুরু মোরবব1 1 কুমড়ার মিঠাই এবং আদার শুকু মোরববা সব 
মিলিয়া এক পোয়া), পোলাওয়ের চাল এক পোয্া, জল একসের, 
ঘি-ছুই ছটাক, বাদাম দুই ছট্টাক, পেস্তা আধ ছটাক, কিস্মিস্‌ 
আড়াই ছটাক, দুধ এক পোয়া বা দেড় পোয়া, চিনি এক পোয়া, 
বন্ড কাগজি নেবু ছুইটা, জাফরান ছয় সাত বুতি, গরম মলা 
গুড়া এক চিম্টী অর্থাৎ তিন আঙ্গুলে যতখানি ধাপ । 

প্রণালী ।_ সাতটা পটলের প্রত্যেকটা চারভাগে ক্ষাটিয়া বিচি 
ফেলিয়। দিয়া কুচি কুচি কর। বাকি যোলটা পটলের খোসা 
ছাড়াইপ্া আস্ত রাখ । এই বোলটা পটলের বিচি বাহির করিয়া 


* এই উত্কৃষ্ট গোলাগটী আমরা রাজা রামমোহন প্রারের নামে উৎসর্গ 
করিয়। ইহার নাম রামমোহন দোল্য। পোলাও রাখিলাম । হহার প্রকৃত নাম 
হওয়া উচিত মিঠা দোলা] পোলাও । 


+ কমলা জেবুর মোরববা এবং আদার মোরব্বার আভাঁষে কেবল মাত 
কুনড়ার মারন্বাতেই চলিবে । 


দ্বিতীয় অধ্যায়! ৮৫ 


ফেলিবাঁর জন্য ছুই হাতে করিয়া একবার দিয়া দশপনর মিনিটের 
জন্য বৌদ্রে দিবে। ইহাতে পটলগুল! নরম হইলে দহজে বিচি 
বাহির কর! ঘাইবে। নরম ন! হইলে বিচি বাহির করিবার সমস্ক 
গটলগুলা ফাটিয়া ভাঙ্গিয়া যাইতে পারে। রৌদ্রে দিবার পর 
পটলগুলা আর একবার দুহাতে দলিয়া একটু নরম করিয়া লও) 
তারপর লম্বা ল্বিদিকে একটা করিরা চির দাও। এই চিরের 
ফাঁক দিয়া পটলের বিচিগুলি বাহির করিয়া ফেল। পটলের 
কুঁচাগুলি এবং আস্ত পটলগুলি ধুইয়া আলাদা আলাদ! পাত্রে রাখ । 

এক গোরা মোরব্বার সদুদ্ামটুকু কুচি কুচি করিরা রাখ । 
বাদাম ও পেন্তাগুলি খোলা ছাড়াইয়া কুচি কুচি করিয়া রাখ 
এবং কিস্মিস্গুলি ধুইয়া বাছিন্া রাখ । 

আধ সের জলে পটল কুচিগুলা পিদ্ধ করিতে চড়াও । হাড়ি 
ঢাকা দিয়া রাখ । ছয় সাত মিনিট পৰে ঢাকা খুলিয়া আস্ত পটল- 
গুলা উহাতেই ছাড়িরা দাও। মিনিট চার পাচ পরে ছাড়ি নামা- 
ইয়া জল পশাইয়া ফেল। পটলকুঁচাগুলি ও আন্ত পটলগুলি 
আলাদা আলাদা পাজে উঠাইদা রাখ । পটলের কুঁচাগুলি হ্হাত 
দিয়া চাপিয়া জল নিংডাইরা রাখিরা দাও। আস্ত পটলগুনার 
মধ্য হইতেও জল বাহির করিয়া! ফেল । 

কুঁচা গপটলগুলির সহিত আধছটাক কুঁচা কিসমিস্‌, আবছটাক 
কুঁচা বাদাম ও এক ছটাক কুঁচা মোরববা মিশাও। এইগুলি আস্ত 
পটলের ভিতর পুরু দিতে হইবে। আস্ত পটলগুলার মধ্যে 
পটলকু'চা ও মোরব্বা প্রভৃতির পুর পুরিরা স্তার তিন চার পাক 
দিয়া পটলগুলি বাধিয়া দাও তাহা না হইলে পুর পড়িয়া যাইতে 
পারে। 


৮৬ বিষ ও নিরামিষ আহার । 


এক পোরা জলে দুই গিরা দাপচিনি, চার পাঁচটা লঙ্গ, একটা 
মুখ খোলা ছোট এলাচ দিয়া আগুনে হাড়ি চড়াও। উহাতে 
এক পোয়া চিনি দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। ছুতিন মিনিট 
পরে চিনিটা গলিয়া গেলে হাহার দ্বারা একবার ঘাটিয়া দিয়া ঢাকা 
চিনি দিবার প্রায় ষাত আট মিনিট পরে একটা বড় 


চাপা দাও। 
পরে পটলের দোল্সাগুলা, আধছটাক 


কাগজিনেবুর রস দাও । 
বাদাম, আধপোরা মোরব্বা, জব ছটাক কিমি ও ঠিন চার 
রতি জাফরান রদে ফেলিয়া পিপা ঢাকা দাও। এক চিমটী 
গরম মসলাগু ডা * সিরাতে ছড়াইরা দ্রাও। রূস পাকিতে কুড়ি 
বা পিশ মিনিট সময় লাগিবে । রসটা, একটু ঘন হইয়া 'মাপিলে 
তবেই নামাইবে 3 সিরা বা রস নানাইয়া উহাতে আর একটা 
* বড় কাগছিনেবুর রস ছে এক চাকার রস) দ্াও। 

দুই ছটাক ঘিরে দুই তিনটা তেজপাতা, দুইটা ছেটি এলাচ, 
ছুই ভিনগিরা দালণিনি এবং ছয় সাহটা লগ্গ কেলিয়া পিয়া 





৪ 2 0 রঃ 3210, ১০ রর 
পোলাওরের হাড় চড়া মনা দিত সিল পারতে আস্ত 
দ্ড হ 5 চাড়া নিশি ভু 

ঃ নিনসীনা আনয়ন উই হইত আধ 





ই 7১১ তি শান সন্য উনারা পথ 
অবশি্ট কিস মস্গুলা হাড়ি তই থাকুক । কিস মস গুলার উপরেই 
চারিট! থেতো করা ছোট এলাচ ও এক পোয়া পোলাওয়ের চাল 
ছাড়। চালট! এক ঘণ্টা দেড় ঘণ্টা ভিব্রাইয়া রাখিলেই ভাল 
কারণ ভিজাইরা রাখিলে ভাত ঝরঝরে হয়, গায়ে গায়ে লাগিয়া 


* এক গিরা 7 দশ বাওটা। লঙ্গ ও ছুইটা ছোট এলাচ গুড়াইয়। 
আহার এক চিনটি লইতে হইবে । 


ছিতীয় অধ্যায়। চপ 


'যাঁয় না। খুব নাড়ি্মা চাড়িয়া চালগুপি ভাজিতে থাক। এক 
ছটাক বাদাম কুঁচা ও এক কীাচ্চা পেন্তা কুঁচা উহাতে দাও। 
মিনিট তিন চাঁর ধরিয়া ভাজিদ্লা উহাতে দেড় পোয়া দুধ ও এক 
পোয়া জল দিয়া নাড়িয়া দাও ঢাক দিয়া রাখ। জলটা 
ফুটিয়া উঠিলে তিন চার রতি জাফরান দাও। তিন চর সিনিট 
অন্তর এক একবার উন্টাইয়া পাণ্টাইয়া চালগুলি নাড়া 
দিবে। যখন ভাতগুলা অনেকটা নরম হইয়া আদিয়াছে দেখিবে 
তখন গসিরার আধ পোয়া রসটা উহাতে ঢালিয়া দিবে । চালে জল 
দিবার আন্দাজ মিনিট কুড়ি পরে দেখিবে ভাত সিদ্ধ হইয়াছে 
এবং জল মরিয়া গিয়াছে । ভাত আঙ্গুলে করিয়া লইরা দেখিবে 
নরম হইয়াছে কি না যদি শক্ত থাকে তাহা হইলে একটু দুধের 
ছিটা মারিয়া খানিকক্ষণ ডিম! আঁচে বদাইরা রাখিতে হইবে। 
এইবারে একটা ডিশ বা প্‌ প্লেটের ন্যার গভীর পাত্রে কি 
গভীর থালার একটু বাদাম কুঁচা একটু ভাজা কিসমিস্‌ ও কত- 
কটা কুঁচা মোবক্বা রাখিরা তাহাতে এক থাক পোলাওয়ের 
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এলেও ছিটা দয়া গোলাপের 





সাজাও | ইচ্ছা করলে গোলা, 
গন্ধ করিয়া দিতে পারু। 
মিষ্উটপোলাও মাত্রই মিষ্টান্ের সায় শুদ্ধ থাইলেই চলে। বাহার! 
মিষ্ট রন তত ভাল না বাসেন তাহার! মিপোলাও কোপা প্রভৃ- 
তির সহিত খাইতে পারেন! আনম্মানিরা অনেক সমস্ব পুডিং 


৮৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


এর পরিবর্তে আমাদের দেশীয় মি পোলাও ব্যবহার করিয়! 
থাকে । ৃ্‌ 
২৮। আনারসী মালাই পোলাও । 
উপকরণ।_-আনারস একটা, চিনি দেড় পোয়!, দাঁলচিনি 
দুগিরা, লঙ্গ তিন চারিটা, জল এক পোয়া, জাকরান ছুই তিন রতি, 
চিনে কাগজি একটা (দেশী কাগজি হইলে ছুইটা নেবুর বস 
লাগিতে পারে)। এইশুলি সিরা বা রসের মসলা। 
নারিকেলের খাটি ছুধ তিন ছটাক, নারিকেলের জলীয় ছুধ 
তিন পোরা, পোলাওযক্সেরু চাল আধ সের, ঘিদ্বই ছ্টাক, তেজ- 
পাত ছুইটা, দ্রালাচনি ছুখিরা, লক্গ দশ বারটা, ছোট এলাচ ছুটা, 
কুমড়ার মিঠাই এক পোনা, কা কিসদিস এক ছটাক, বাদাম 
কুঁচা এক ছটাক, জাফরান হিন চার রতি। এইগুলি চালের মনল] । 
ছোট এলাচ পাচ ছয়টা, গোলাপ জল এক ছটাক, রূপার 
পাত চার পাচ পাতা । এইগুলি সাজাইবার মল)! 
প্রণালী ।- একটা আনারনের প্রথমে খোসা ছাড়াইর!? তাঁর 
পরে চোখগুলা ভাল করিনা উঠাইন্বা ফেপিবে, চোখগুলা না 
উঠাইরা ফেলিলে খাইবার সমর মুখ*ট্ুলকাইতে পারে । ভিত” 
রের বুকা9 কাটিয়া ফেপিতে হইবে । পোলাওয়ের অন্য আনা- 
রস ডুনা ডুমা করিয়া কটিবে। আধ সের চালের পক্ষে একটা 
আনারস ঠিক । আনারস খগ্গুলায় আধপোয়া আন্দাজ জল 
দিয় আগুনে চড়া9ও। দিনিট যোল সতের ধরিয়া দিন্ধ হইলে 
নামাইরা জল ঝরাইর1 ফেল । 
ভাপান আনারসগুলান দেড় পোয়া চিনি, ছুগিরা দাঁলচিনি, 
তিন চারিটা লঙ্গ, ছু একটা ছোট এলাচ ও এক পোয়া! জল দিয় 
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ফের আগুনে চড়াও। পাঁচ সাত মিনিট হাঁড়ি ঢাকিয়! রাখিয়া 
তাহার পরে ঢাকা খুলিয়া! দিবে, তাহা না হইলে রস গাড় হইতে 
অন্তান্ত দেরী লাগিবে। আনারস চড়াইবার পনের মিনিট পরে, 
ছুই তিন রতি জাফরান উহাতে দাও। একটি চিনে কাগজি 
নেবুর ছুই চাকা রস দিয়! একবার হাতায় করিয়া নাড়িয়া দাও। 
চড়াইবার প্রায় পঁচিশ মিনিট পরে, রসটা একটু গাঢ় হইয়া 
আদিলে নামাও। 

একটা খুব বড় নারিকেল (ছোট হইলে প্রা ছুইটা নারিকেল 
চাই) কুরিয়! তাহাতে এক ছটাক গরম জল দিপা খুব নিংড়াইয়া 
খাটি ছধ অর্থাৎ “চিকনা” বাহির কর। উহা ছীকিয়া লও। 
খাটি ছধটা তিন ছটাক আন্দাঙ্গ হইবেক। এইবারে ছিবড়া 
গুলা ফের আধমের আন্না গরম জলে গুলিয়া নিংড়াইয়া নিংড়া- 
ইয়া ছুধ বাহির কর। এই জলীয় দুধটা ও ছ্াকিয়া রাখ। 

আধনের পোলা ওয়ের চাল বাছিয়া ধুইয়া রাখ । 

একটা পোলা ওয়ের হাড়িডে ছু ছটাক ঘি চড়াও । ঘি গলিলে 
উহাতে ছুইটা তেজপাতা, ছুগিরা দালচিনি, দশ বারটা লঙ্গ ও 
ছুইটা ছোট এলাচ ফেলিয়া দাও। মসলাগুলা ফুটফাট করিয়া 
উঠলে চালগুলা ছাড়িয়া দিবে। চাল ছাড়িয়া খুস্থি দিয়া খুব 
নাড়িয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখিবে। কেবল মিনিট ছু তিন অন্তর এক 
ছটাক আন্দাজ নারিকেলের খাঁটি ছুধ ঢাপিয়া খুব নাড়িয়া দিতে 
হইবে। আগুনে ঘি চড়াইবাঁর প্রান মিনিট পনের পরে, নারি- 
কেলের তিনপোয়৷ জলীয় ছুধ ঢাঁলিয়া হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। ইহার 
পাচ সাত মিনিট পরে, তিন ছটাক কুমড়ার মিঠাই (কুচি কুচি 
করা), এক ছটাক কিমা বাঁ কুঁচা কিসমিদ, এক ছটাক কুঁচা বাদাম 
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ও তিন চার রতি জাফরান দিয়া খুস্তি দ্বার! নাড়িয়া চার্ডিয়া দাও । 
হাঁড়ি ঢাকিয়া রাখ। ঘি চড়াইবার প্রায় মিনিট পয়ত্রিশ পরে, 
আনারসের সিরা হইতে আধপোয়া আন্দাজ রস উহাতে দিবে। 
উপ্টাইয়া৷ পাণ্টাইয়া খুব নাড়িয়া! হাঁড়ি ঢাকিয়া রাখিবে। আর 
মিনিট পাঁচ পরে, আর একবার নাড়িরা চাড়িয়া ভাতের হাড়ি 
নামাইবে। আখনি ঢালিবাঁর পর, কুড়ি বা পচিশ মিনিট লাগে 
পোলাও পাঁকিতে । জল শুকাইয়া ভাত ঝরঝরে হইলে, তবে 
নামাইকে। 

এখন একটী গভীর পাত্রের তলায় আধ ছটাক গোঁলাপ- 
জুল ছড়াইয়া, প্রথমে এক থাক ভাত রাখ। ভাতের উপর পাঁচ 
ছয়টি খোলাশ্তদ্ধ ছোট এলাচ ছড়াইয়া, আনারসগুলা সাজাইয়! 
বাথ। আনারসের উপর ফের আর এক থাক ভাঁত দিরা তাহার 
উপরে সির! বারন ছড়াও। উপরে গোলাপজল ছিটা দাও । 
রূপার পাত বসাইয়। সাজাও। 
র ২৯। ছানার কোপা পোলাও । 

উপকরণ ।--পেঁয়াজ কুঁচা আধ পোয়া, ঘি তিন কাচ্চা 
€পেয়াজ লাল করিবার জন্য)। 

লঙ্কামরিচ ছয়টা, আদ একগিরা, দালচিনি একগিরা, ছোট 
এলাচ একটা পেয়াজ আঁধ তোলা, ধনে সিকি তোলা, লঙ্গ আটটা, 
ছানা এক পোয়া, হুন এক তোলা, ছোলার ছাতু এক ছটাক, 
গোলমপ্রিচ গুঁড়া আধ তোলা, গরম মসলা গুঁড়া এক চুটকি বা 
চিমটি (দশট1 লঙ্গ, দুটা ছোট এলাচ, এক গির! দালচিনি মিহি 
'গু'ড়াইয়া তাঁহার এক চিমটি লইবে), ঝড় কাগজি নেবু একটা, দৈ 
এক পোয়া, ঘি সওয়! তিন ছটাক) এইগুলি কোণ্তার মসলা । 
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নারিকেলের জলীয় ছুধ আড়াই পোয়া, আদা এক গিরা, 
খনে আধ তে।লা, পেরাজ আধ তোল লঙ্গ দশটা, দালচিনি এক- 
গিরা, ছোটএলাঁচ একটা ১) এইগুলি আথনির মসলা । 

চাল আধ পোয়া, নারিকেলের খাঁটি ছুধ আধ পোকা, ঘি আধ 
ছটাক, মুন আধ তোলা, সাজিরা দিকি তোলা, দালচিনি ছুগিরা, 
লঙ্ক আটটা, ছোট এলাচ পণচটা, তেজপাতা একটা; এইখুলি 
চালতাজ! মসলা । 

জাফরান চার রতি। 

প্রণালী ।_ছাড়িতে তিন কাচ্চা ঘি চড়াইয়া পেয়াজ কুচা- 
গুলি ঘন ঘন নাড়িরা ক্রন বা লাল কর। ঘি খুব গরষ 
হইলে, তারপর পেরাজ কুঁচা তাহাতে দিলে, লাল করিতে প্রায় 
মিনিট পাঁচ লাগে; ঘি দিবার সঙ্গে সঙ্গে পেয়াজ ছাড়িলে প্রান 
মিনিট আট লাগে; উনানের আচের তত লোর না থাকিলে 
গিনিট দশ লাগিতেও পারে । পেঁয়াজ কুঁচাুলি লাল কর! হইলে 
একটা পাত্রে উঠাইয়া রাখ । 

এক্ষণে কোপ্তার জন্য মসলা বাটিতে হইবে। ছয়টা শুরু 
লঙ্কা, আদা এক গিরাঁ, দালচিনি একগিরা, লঙ্গ আটটা, ছোট 
এলাচ একটা, ধনে দিকি তোলা ও পেয়াজ আধ তোল! এই সব 
মসলাগুলি একত্র পিশিয়া লও। প্রথমে শিলে একটু জলের 
ছিটা দিয়া লঙ্কাগুলি পেশ ; তারপরে আদা, লঙ্গ, পেয়াজ প্রভৃতি 
অন্য মসলাগুলি নোড়ার করিয়া প্রথমে ছেঁচিয়া পরে জল দিবা 
মিহি করিয়া! পিশিপ্ধা লও । সব পেশা বাটনা একটা পাত্রে তাল 
করিয়া বাথ । 

এক পে ছানাও শিপে পিশিরা লও । ছানা পেশা হইয়! 
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গেলে আধ তোলা নুন, ছোলার ছাতু পৌনে ছটাক, গোল মবিচ 
গুঁড়া আধ তোলা, গরম মসলাগু'ড়া এক চুটকি, বাটনা এক 
তোল (পূর্বে যে বাটনা তাল করিয়া রাখা হইয়াছে /তাহা হইতে 
এক তোলা বাটন! লইবে) ও বড় কাগন্দি নেবুর এক চাক! রন 
এই সব মসলা! দিয়! ছানাটা বেশ শক্ত শক্ত করিয়া মাথ এবং ইহা 
হইতে বারটা গোল গোল কোস্তা করিয়া রাখ । 

দু ছটাক ঘি চড়াইয়! একটা কড়ায় কোপ্তাগুল। ভাজিয়া! লও । 
হাঁড়ির অপেক্ষা কড়ায় কোপ্তা ভালদ্ূপ ভাজা যায়। কোণ্রা 
কড়ায় দিয়া খুন্তির দ্বারা উপ্টাইয়! পাল্টাইয়া দিতে হইবে । যদ্দি 
দেখ কোপ্বা ঘিয়ে ভাজিবার সময় ভাঙ্গিয়া বা ফাসিয়া যাইতেছে, 
ভাল ভাজ' হইতেছে না, তাহা হইলে বুবিবে যে ছানা এখনও নরম 
আছে; তাহা হইলে আর একটু ছাতু অবশিষ্ট কোপ্তাগুলার উপর 
ছড়াইয়! দিয়া কোপ্তাগুলার উপর উপর মাধিয়া লইবে। এক 
একবারে চার পাচটা করিয়া কোপ্ধা ভাজ, ছু এক মিনিটের মধ্যেই 
ভাজা হইয়া যাইবে । কোণ্তাগুলা ভাজা হইলে, অনেকটা! আর- 
সোলার গায়ের মত উহার রং হইবে। 

একটি হাড়িতে গাচ কাচ্চা ঘি চড়াও । ঘি গরম হইলে 
অবশিষ্ট বাটনাটা ও আধ তোল! স্থুন উহাতে দিয়া খব নাড়িয়া 
নাড়িয়া কপিতে থাক । আধ ছটাক জল দিয়া নড়িয়া, তারপর 
উহাতে এক পোয়া দৈ ঢালিয়া দাও । দৈ চালিবার পর খু্তি 
দিয়া হাঁড়ির তলা খুব ঘধিয়া নাঁড়িয়া রাখিয়া দাও। এখন হইতে 
ছু তিন মিনিট অন্তুর এরূপ নাড়িতে হইবে। ঘিয়ে মসলা ছাড়ি- 
বার প্রায় মিনিট কুড়ি পরে আর আধ ছটাক জল দিয়! নাড়িয় 
চাড়িয়! ভাঙা কোণ্তাগুল! সব হাড়িতে ছাড়িয়। দাও। হাড়িট? 


দ্বিতীয় অধ্যায়। ৯৩ 


একবার দোলাইয়া লইয়া! ফের ছু এক মিনিটের জন্য আগুনে 
চড়াইয়! পরক্ষনেই নামাইবে। এখন কোন্তাগুলা একটি পাত্রে 
তুলিয়া রাখ এবং তাহার উপর হাঁড়ির ধি-ঝোলটা ঢালিগ্না দাও। 
সবশেষে বড় কাগজি নেবুর একচাকা রস এবং লাল কর! কুঁচা 
পেয়াজ দুটিখানি ছড়াইয়া দাও । 

এইবারে পোলাওয়ের আনি করিতে হইবে। নারিকেলের 
দুধ বাহির করিবার জন্য তিন পোয়া জল একটা হাড়িতে গরম 
করিতে চড়াইরা দাও। একটা নারিকেল কুরিয়া তাহা আধ্ধ 
ছটাক গরম জলে কচলাইয়া কচলাইয়া খাঁটি ছুধ বাহিত্র কর্ন-- 
খাটি ছুধ আধ পোদ্বাটাক হইবে । পরে বাকি ছিবড়াগুলা আবার 
আর আড়াই পোকা গরম জলে কচলাইস্া ছুধ বাহির কর--ইহাই 
জলীয় দুধ । ভুধ কাপড়ের ছারা ছাকিয়া রাখিতে হইবে। 

একটা ছোট কাপড়ে একগিরা আদ, আধ তোলা ধনে, 
একট! তেজপাতা, লঙ্গ দশটা, দালচিনি একগিরা, ছোট এলাচি 
একটা, পেয়াজ আধ তোলা এই সব মসলাগুলি পুঁটলি বাধিয় 
রাখ। হ্টাড়িতে আড়াই পোকা নারিকেলের জলীয় দুধটা চড়াইয়। 
উহাতে মসলার পুটলিট! ফেলিয়া দাও; হাড়ি ঢাকিয়া রাখ । 
চড়াইবার মিনিট দশ বার পরে হাড়ি নামাইবে। 

এখন চাল ভাজিতে হইবে। একগির! দালচিনি, লঙ্গ আটটা, 
ছোট এলাচ পাচটা, তেজপাতা একটা, সাজিরা সিকি তোল! 
(জিরাগুলি বাছিয়া ধুলা মুছিয়া লইতে হইবে) ও আধ ছটাক 
ঘি হাড়িতে রাখিয়া আগুনে চড়ীও। মসলাগুল! ফুটফাটু 
করিলেই আধপোয়া চাল ও আধ তোলা নুন ছাড়। খুস্তি দিয় 
হাড়ির তলা ঘযিগ্না! ঘবিয়া চার পাচ বার খুব নাড়িয়া নাবি- 


রঙ 
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কেলের আধ ছটাক খাঁটি ছুধ দিয় ফের নাঁড়িতে থাকিবেক ॥ 
ছুতিন মিনিট পরে অবশিষ্ট নারিকেলের খাঁটি ছুধটা চালিয়! 
নাড়িতে থাক। ঘন ঘন (ছু এক মিনিট অন্তর) চালট। খুস্তি দিয়! 
উপ্টাইফ়া পাণ্টাইয়া ক্রনাগত নাড়িতে হইবেক। 

চালভাজ মমলাগুলি আগুনে চড়াইবার প্রায় মিনিট দশ পত্রে 
নারিকেল দুধের সমস্ত আখনিট। ঢালিয়। দাও । আখনিট। কাপড়ে 
ছাকিয়া লইতে হইবে । জল ফুটিলেই চার রতি জাফরান দিদ্বং 
হাড়ি ঢাকিয়া রাখ? চাঁল সিদ্ধ ভইতে থাকুক। কেবল গিনিট 
ছু তিন অন্তর এক একবার নাড়িকা চাড়িয়া ফের ঢাকিদ্া রাখিতে 
হইবে। আন্দাজ শচিশ মিনিটে ভাত বেশ সিদ্ধ হইয়া বাইবে | 
শেবাশেবি ভাত আঙ্গুলে করিক্জা তুলিয়া দেখিবে যে বেশ সিদ্ধ 
হইয়াছে কি না; যদি দেখ যে ভাত শক্ত আছে অথচ চালে 
আঁখনির জলটা খাইয়া ফেলিয়াছে, তাহা হইলে আর একটু আধ 
ছটাক আন্দাজ) জলের ছিট! ঘারিতে হইখে। ছিটা মারি! 
একবার নাড়ি চাড়ির] হাড়ি ঢাকা রাখিবে, একটু পরে নামা" 
ইবে। 

এইবারে একটি পাজে ছুটখানি ক্রুন কা ভাজ পেঁয়াজ ছড়া 
ইয়া, তাহার উপর এক স্তপন ভাতরাখ। ভাতের উ৮.; ঝোল 
সমেত কোপ্রাগুপি রাখিয়। তাহার উপর ফের ভাত চাপা দাও । 
সব উপরে কুঁচা পেয়াজ ছড়াইয়া দাও। 


৩০1 ছানার ফুপু পোলাও । * 
উপকরণ ।-ছেলার ডাল এক ছটাক, আদা এক গিরা, বড় 


*. ছেটি ছোট ক্েপ্তাক্ষে ফুপু বণিয়া থাকে! 
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দেশী পের়াজ চারিটা, ধনে এক তোলা, দাঁলচিনি একগিরা, 
ছোট এন্সাচ একটা, তেজপাতা একটা, জল একসের বা পণচ 
পোয়া। এই গুলি আখনির মসলা । 

ছানা এক পোয়া, লঙ্কা মরিচ তিনটা, দেশী পেঁয়াজ ছুইটা, 
আদা আধগিরা, ঘি আধ কীঁচ্চা, বুন সিকি তোলা, গোলমরিচ 
স্তঁড়া আধ তোলা, গরম মসলা গুঁড়া সিকি তোল।, ছোলার 
ছাড়ু তিন কীচ্চা, বড় কাগজি নেবু একটা । এই গুলি কোপ্ঠার 
মমলা। 

ঘি দেড় ছটাক, পেয়াজ কুঁচা আধ পোয়া। 

ছোট এলাচ পাঁচটা, দালচিনি একগিরা, লঙ্গ দশটা, সাজিরা 
দিকি তোলা, তেজপাতা একটা, চাল আধ পোয়া। এই গুলি 
চালভাজা মসল]। 

প্রণালী ।--ছোলার ডাল এক ছটাক, আদা এক গিরা (চাকা 
চাকা কাটা), চারটা বড় দেশী পোদ্ধাজ কুঁচা, ধনে এক তোলা, 
দাঁলচিনি এক গিরা, সাত আটটা লঙ্গ, তেজপাতা একটা! 
(ভাঙ্গিয়া দিবে), এই সব মসলাখুলি একটি পু্টলি করিয়া কাপড়ে 
বাধিতে হইবে। এই বড় পুটিলির মধ্যে ধনে করটি কেবল আর 
একটি ছোট পু্টলিতে পুরিগ্কা দিতে হইবে । সাড়ে চার পোস্কা 
জলে মসলার পৃ্টলিটা ফেলিয়া দিয়া হাড়ি চড়াও এবং ঢাকির! 
রাখ। কুড়ি বা গচিশ মিনিট পরে আখনি নামাইয়া রাখিবে। 

দেড় ছটাক ঘি চড়াইরা গরম হইলে তাহাতে আধ পোরা 
পেঁয়াজ কু'চা ছাড়িয়া দিয়া ক্রুন করিতে থাক। থিষ্ের মন্‌ মন্‌ 
আওয়াজ পাইলেই পে্াদর গুলা খুস্তিদিয়া ঘন ঘন নাড়িবে ) সাত 
জট মিনিটেই জুন বা ভাজা হইন্কা যাইবে। 


৯৬ আমিঘ ও নিরামিষ আহার। 


এক পোয়া ছান1! শিলে খুব পিশিয়া লও। ভিনট। শুরু লঙ্কা, 
দুটা দেশী পেয়াজ, আধগিরা আদা শিলে পিশিয়া লইয়া ছানার 
সহিত মাখ, সিকি তোলা নুনও মাখিয়া লও। এই মাথা ছানাটি, 
একটি কড়ায় আধ কীচ্চারও কম ঘি দিয়া ভাজিতে হইবে। 
ছানার নিজের ঘি আছে বলিয়াই এত অন্ন ঘিয়েতেই ভাজ! 
যায়। এত অল্প ঘিয়েতেও তাই গান! কড়ার গায়ে লাগিয়া 
যায় না। থুস্তি দিয়া ছানাট' নাড়িয়া চাড়িয়া কড়ায় ছড়াইয়া 
দিতে হইবে । মিনিট দশ পরে রাদামী রংএর মতন হইয়া! আসি- 
লেই নামাইবে। এই ভাজ! ছানাটা ফের শিলে পিশিয়। উহার 
সহিত এক কীচ্চ! আন্দাজ ক্রন বা ভাজা পেয়াজ ও পিশিয়া লও। 
এইবারে আধ তোলা গোল মরিচ গুড়া, সিকি তোলা গরম মগল। 
শু'ড়া (দশটা লক্গ, দুটা ছোট এলাচি, একগিরা দালচিনি এই হিসাবে 
লইয়া মিহি শুড়াইয়া রাখিব্), ছোলার ছাতু ছুই কীচ্চা এই 
গুলি সব ছানার সঙ্গে মাখ। ইহ! হইতে ছোট ছোট টোপা 
'কুলের মত গোল গোল কোপ্তা বানাও। কোস্তা প্রায় ত্রিশটা 
হইবে। কোপ্তাশুলির উপর কাগজি নেবুর একচাক1 রস ছড়া- 
ইয়। দাও) এক কাঁচ্চা ছোলার ছাতুতে কোপ্তাগুণি উপর 
উপর মাথিয়া রাখ । 

তিন ছটাক ঘি কড়ায় চড়াও, ঘি গরম হইলে কোপ্তা ছাড় ? 
এক একবারে ছয় সাতটা করিক্! ছাড়িবে। দুএক মিনিটেই ভাজ! 
হইয়া বাইবে। 

এইবারে চাল 'ভাজ। তিন কীচ্চাটাক পেয়াজ ভাজা ঘিয়েই 
পণাচটা ছোট এলাচ, এক গিরা দালচিনি, গিকি তোলা সাজিরা, 
দশট| লঙ্গ, তেজপাতা একটা! এই সব মসলাগুলি ছাড়িয়! দাও। 


দ্বিতীয় অধ্যায় ঃ মং 


গরম মসলা ফুটফাঁট করিতে আরস্ত করিলেই, আধপোয়া পৌলাও- 
য্বের চাল দিয়া,খুব নাড়িরা চাড়িয়া ঢাকা চাপা দাও। ছুতিন 
মিনিট পরে, আধ কাচ্চা সুন দিয়! ফের নাড়ির! ঢাকা দাও। 
আবার ছুই তিন সিনিট পরে খুব নাড়িয়া চাড়িয়া, উহাতে তিন 
পোয়া অখনির জল ঢালিয়৷ দাও । হ্থাড়ি ঢাকিয়া রাখ । জল 
ফুটিলেই তিনচার রতি জাফরান দিবে। ভাত সাদা রাখিতে চাহিলে 
জাফরান দিবার আবশাক নাই। ছুই তিন মিনিট অন্তর খুস্তি দিয়া 
নাঁড়ঘা টাকা দিয়! রাখিতে হইবে । এইবপে চাল ছাড়িবার আধ 
ঘণ্টা! পরে ভাত নামাইবে। 

এইবারে একটা পাত্রে প্রথমে এক থাক পোলাওয়ের ভাত 
রাখ) তাহার উপর কতকগুলি কোপা রাখ । কোপ্তার 
উপর তাত চাপা ছাও। ভাতের উপর কতকটা ক্রুন বা ভাজা 
পোরাজ ছড়াইয়া অবশিষ্ট কোপ্তাঙুলি দাজাইয়া রাখ। ফের 
ভাত চাপা দাও। সব উপরে ভাজা পেঁয়াজ দিয়া বড় কাঁগজি 
নেবুর ছুএক চাকা রন ছড়াইয়া দাও । 


৩১ ক্ষারণি ভাত। 


ক্ষারণি।-একটি ভীমকলা বা অশাটমা-কলাণাছি কাটিয়া 

ভাহাৰ শিট! তিন চারি ভাগে খণ্ড খণ্ড কর; তার পরে প্রত্যেক 

খগ্ডকে মর সরু ফাল! ফালা করিয়া চের। রৌদ্রে দশ বার দিন: 

শুকাইতে দীও। যখন শুকাইয়া বাইবে, তথন তাহাতে আগুণ 

লাগাইয়া একেবারে সমস্তট! ছাই করিয়া ফেগ, দেই ছাইগুলি 
একত্র এক স্থানে জড় করিয়া রাখ। 

এখন একটি হাড়ি আনি, তাহার তলার একটি অতি দামানা 

৯ 


৯৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ছিদ্র করিয়া দাঁও। তারপরে হাঁড়িতে এ ছাইয়ের কতকটা রাখিয়া, 
ছাইয়ের উপরে জল ঢালিয়া ভিজাইতে দাও ; অবশিষ্ট ছাই ভুলিয়া 
রাখিয়া! দিবে । এখন এই হাড়ির নীচে আর একটি হাড়ি কি 
পাত্র রাখিয়া দাও। এই পাত্রে এ জলটা আপনি চু'ইয়া চু'ইয়া 
পড়িবে। 

এখন এই চৌয়ান জলটা একটু আস্বাদ করিয়া দেখিবে যদি 
সোডার মত আস্বা্দ হয়, তাহা হইলেই ঠিক ক্ষার হইয়াছে 
বুঝিবে। এ জল রন্ধন ইত্যাদিতে দিতে দিতে ফুরাইয়া যাইলে 
আবার এঁ হাড়িতেই জল দ্িবে। এই ছাইয়ে যতদিন ক্ষারাংশ 
থাকিবে, ততদিন এই হাঁড়িতে শুদ্ধ নৃতন জল দিলেই হইবে) 
নূতন জল দিয়] চাকিয়া দেখিলেই বুঝিতে পারিবে ইহাতে আর 
ক্ষারাংশ আছে কি না। না থাকিলে আবার এই হাড়িতেই নূতন 
ছাই এবং জল দিয়। ক্ষারশি প্রস্তত করিবে। 

আসাম প্রদেশের গ্রাম সকল লোকেই অনেক রন্ধনে এই 
.ক্ষারণি ব্যবহার করিয়া থাকেন। ইহা! খুব হজমী বলিয়া ব্যবহৃত 
হ্য়। 

কিন্ত সব কলা! গাছের ক্ষারণি ভাল হয় না। আসাম প্রদ্দেশে 
যে ভীমকল! বা আটিয়া :কলার গাছ আছে ভাই ক্ষার 
খুব ভাল হয়। সেখানে সচরাচর ইহারই ক্ষারণি প্রস্তত হইয়া 
থাকে। কার্তিক মাস ক্ষারণি প্রস্তত করিবার ঠিক সময়। 

উপকরণ । -ভাত এক মুঠা, জল আধপোয়া, পাচ ফোড়ন 
সিকি তোলা, একটি লঙ্কা! মরিচ, ক্ষারণি তিন রতি, মুন নিকি 
ভোলা, সরিষা তেল আধ কাচ্চা। 

প্রণালী।- একটি হাড়িতে আধ কীচ্চ! তেল চড়াইয় দাও। 


দ্বিতীয় অব্যায়। ৯৯ 


তেলে একটি শুরু লঙ্কা আধখানা করিয়া ভা্গিয়া দাও। লঙ্কাটী 
ভাজ! হইলে ফোড়নগুলি ছাড়; ফোড়ন ফুটফাট করিলেই আধ- 
পোয়া জল ঢালিয়া দাও) জলের ধোয়া বাহির হইলে ভাত 
ঢালিয়। দাও। এই সময়ে ক্ষারণি ও নুন দাও। জল মিনিট পাঁচ 
ফুটিলে নামাইয়! গরম গরম খাইতে দিবে। 

গুণাণ্ুণ।--ইহা ভাতের প্রথমেই খাইতে হয়। ইহা বড় 
হজরমী। পেট কামড়াইলে এই ভাত খাইলে বেশ উপকার হয, 
কিন্তু অধিক খাওয়া ভাল ন1। 


৩২। থ্যাকার! ভাত। 


খ্যাকার1।_-আমাম প্রদেশে থ্যাকারা বলিয়া! যে এক প্রকার 
ফল জন্মে তাহা ছুই জাতীয় হয়। এক জ্ঞাতীয় থ্যাকারার নাম 
“বড় থাঁকারা” এবং অপর জাভীয় খ্যাকারার নাম “কুঁজি 
থ্যাকারা”। ইহা! অর্দ গোলাকৃতি কুঁজের ন্যায় অনেকটা দেখিতে 
হয় বলিয়া ইহার নাম কুঁজি থ্যাকারা হইয়াছে। কুঁজি থ্যাকা- 
রাই আমামে আমাশয় রোগের জন্য অতি উত্তম ওষধ বলিয়া 
খ্যাত। ইহার ভিভরে গাব ফল বা মেন্গোষ্টিনের ন্যায় যে শীস 
থাকে, সেই শান লোকে খায়; আর উপরের খোমা আমচুরের 
ধরণে কাটিয়া কাটিয়া গুকাইতে দেয়। আশ্চর্য্য! ইহার শাল 
মিষ্ট হয়, আর উপরের খোসা অতি মাত্রার টক। এই খোসা 
শুকাইলে পর, কলসীতে পুরিরা মুখবন্ধ করিয়া উঠাইয়া রাখিতে 
হয়। ভাল করিয়া রাখিতে পারিলে পনর কুড়ি বৎসর পর্যাস্ত 
বেশ থাকে । আরো! যত পুরাণ হর তত ইহার গুণ বাড়ে। পুরাগ 
হইলে পুরাণ তেঁতুলের মত কাঁল হইয়া যায়। 


১০ আমিৰ ও নিরামিষ আহার। 


উপকরণ _কাট! শুকৃন কুঁজি থ্যাকারা চারি পাঁচটা, এক 
মুঠা ভাত, জল এক পোয়া, নুন সিকি তোলা, পাঁচ ফৌট। 
সরিষা তেল। | 

প্রণালী ।_থ্যাকারাগুলি এক পোয়া জলে আধ ঘণ্টা ভিজা- 
ইয়া রাখ; তার পরে হাত দিয়া মোলায়েম করিয়া জলের 
সহিত খুলিয়া লও । 
*, একটি ছোট নূতন হাড়ি করিয়া এই থ্যাকারাজল চড়াইয়! 
দাও। গরম হইলে এক মুঠা ভাত ফেলিয়া দাও, আর স্থান 
দাও। ফুটয়! ফুটিয়া ক্রমে যখন সব জলট। প্রায় ভাতে মবরিরা 
আনিবে, কেবল অল্প জোলো জোলো মাত্র থাকিবে,তখন নাাইয়] 
কাচা সরিষা! তেল পঁ্ধচ ফোটা ইহাতে ফেলিয়। দাও । এবং গরম 
গরম খাইতে দাও) যদি বেশী উক মনে হয় একটু সন মিশাইয়া 
ইতে হইবে 1, 

ইহাতে এই কাচ। ছেল দেওয়াতে অধিকতর ফল্দায়ক হয়। 

গুণান্তণ।- ইহা আমাশয় রোগের অত্যন্ত হিতকারী এবং 
স্কচিকর্‌। 


৩৩। খাইনি পোলাও । 


উপকরপ।-চাল একপোন়া, ঘি আবপোয়া, চিনি এক পোয়া, 
জল তিন পোয়া, গোলাপ জল এক ছটাক, দারাঁচশি ছুই গিরা, 
'লঙ্গ দশ বারটা, জৈতরী চার পাচ রতি, বাদাম আবছটাক, পেস্ত! 
'আঁব ছটাক, মনেক্কা! আব ছটাক, কস্বী এক রি, জাকরান্‌ 
ছার রতি, ছুধ তিন কীচ্চা। 

প্রণালী 1 চালগুলি বাছিয়া ধুইয়া এক ঘণ্টাকাল জলে ভিজা” 


দ্বিতীয় অধ্যার। ১০৯ 


সঃ 
ইয়া বাথিবে। বাদাম ও গেন্তা দশ মিনিট ভিজিলে খোসা ছাড়া- 
ইয়া রাখিবে। মনেক্কাগুলিও বোটা ছাড়াইয়! ধুইয়! রাখিবে! 
জাফরান এক কাচ্চাটাক দুধে ভিদ্দিতে দিবে। 

একটি কড়ায় বা হাঁড়িতে তিন পোর] জগ দিয়া এক পোয়া 
চিনি চড়াইয়া দাও); জল হুইতে বৌয়া উঠিতে থাকিলে আধ 
ছটাক দুধে এক ছটাক জল দিরা, ইহাতে ক্রমে ক্রমে ছু তিনবারে 
ঢালিয়া দাও। এই ছুধে রসের গাদ কাটিয়া গিরা রস বেশ 
পরিদ্ার স্বচ্ছ হইবে । রস ফুটিযা ফুটিয়া যখন রসের সমস্ত গাদ 
এক দিকে একত্র হইবে, তখন একটি চামচ বা ঝাঁজরি দিয়! 
আস্তে আস্তে গা ভুলি্জা ফেলবে, যেন রসের সধ্তি ঘুলাইয়া না 
যার। যতক্ষণ গাদ উঠিবে উঠাইয়া ফোলগ্ব। রন প্রার কুড়ি 
মিনিট পিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। এ রস বেশ পাতিল! থাকিবে ॥ 
রসটা একটি পাত্রে ডালিয়া রাখ। 

একটা হাড়িতে সমস্ত ঘিটা চড়াইয়া দাও ঘিয়ের ধোয়া 
বাহির হইলে, লঙ্গ দারচিনি ও জৈত্রাশুলি ছাড়িদ্া দাও। গরম 
মশলা দিবার দুই তিন মিনিট পরে কাটা বাদাম ও পেস্তাগুলি 
ভিগ্ান জফধানের সঙ্গে দাখিয়া লইয়া খিয়ে ছাড়িরা দাও। 
দিনিউ তিন চারের মধ্যে ঈবং লালচে রং হইঘা আমিলে বাদাম 
ও পেস্তাগুলি উঠাইয়! মনেক্াগুলি দিবে.) মনেকা গুলি ফুলিয়া 
উঠিলেই উঠাইয়া রাখিবে। তার পরে শ্রী ধিয়েতেই চালগুলি 
ছাড়িয়া দিবে) তিন চারি মিনিট পরে চাল ফুটফাট করিতে 
আরম্ভ করিলে চিনির সমস্ত রসটা ইহাতে ঢালিয়া দিবে। এই 
সময়েই গেপাপজলে কন্তরী ঘণিয়া থোগাপল ঢালিয়া দিবে! 
হাতা দ্বার! নাড়িস্বা দিয় হাড়ি ঢাকিয়া রাখিবে। ভাতের জল 
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মরিয়। ভাত সিদ্ধ হইলে হীড়ি নামাইবে ; কিন্তু এই সময়ের 
মধ্যে ছ তিনবার দেখিয়া! নাড়িয়া দিতে হইবে। 
ভাত রসে যেন জবজবে হইয়া থাকিবে। মনে হইবে যেন 
জল আছে, কিন্তু বাস্তবিক চিনি আর ঘিয়ে এইরূপ দেখিতে হয় । 
যখন পাত্রে ঢালিয়া দিবে তখন ভাতের উপরে ভাজ! বাদাম 
পেস্তা ও মনেকাগুলি ছড়াইয়া দিবে। 


৩৪। হিন্দুস্থানী কোপ্তা পোলাপ্ত। 


উপকরণ।-_ছোলার ছাতু ছ ছটাক বা আড়াই ছটাক, হুন 
আধ তোলা, ধনে আধ তোলা, ছিরে আধ তোলা, গোলমরিচ 
আধ তোলা, লঙ্গ পাঁষ্টটা, লক্কামরিচ চার পাঁচটা, তেজপাত একট, 
দালচিনি দু একগিরা, ছেঁচা আদা আধ তোলা, ঘি এক কীচ্চা, 
দেশী কাগন্জিনেবু একটা, জল এক পোয়া। এইগুলি কোপ্ডার 
মসলা । 

ছোলার ডাল আধ পোয়া, ছেঁচা আদ1 এক তোলা, তেজপাতা! 
ছইটা, দ্রালচিনি একগির1, লঙ্গ পাচটা,জল তিন পোয়া। এইগুলি 
আখনির মসলা । 

চাল আধ পোয়া, ঘি এক ছটা'ক, দালচিনি ছুগিরা, -তজপাত1 
ছুইটা, ছোট এলাচ পাচট?, লঙ্গ দশটা, হলুদ বাটা সিকি তোলা । 
এইগুলি চালভাজ। মসল]। 

পুরু সর আধ পোয়া, চিনি আধ তোলা । 

প্রণালী । -এক কীচ্চা ঘি চড়াইফ্া তাহাতে আধ তোলা ধনে, 
আধ তোলা জিরা, আধ তোলা গোলমরিচ, এক গির! দালচিনি, 
একটা ছোট এলাচ, চারটা লঙ্কানদ্িচ, একটা তেজপাতা এই 
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'মললাগুলা ভাজ। ঘি গরম হইলে মসলাখুলি ছাড়িবে এবং মিনিট 
ছুই তিন পরে তাজা মসলা নামাইবে। 

ভাজ! মসলাগুলা শিলে মিহি করিয়! পিষিয়া লও। পিষি- 
বার সময় জলের একটু ছিটা দিয়া পিষিবে। আধ পোয়া ব1 
আড়াই ছটাক ছোলার ছাতু, আধ তোল! নুন, মদলা-ভাজা 
বাকি ঘি (এক কীচ্চা), একটা দেশী কাগজিনেবুর রস এবং পেষা 
ভাজা মনল এই সব একত্র মাখ। লুচির ময্বদা যেমন মাথে 
সেইরূপ জল দিয়া মাথিয়া গুন্দি বা তাল করিয়া রাখ। ইহা) 
হইতে কুড়ি পচিশটি গোল কোস্তা বানাও। ইচ্ছা করিলে এক 
তোলা পেঁয়াজ ভাজাও পিষিয়া ছোলার ছাতুর সহিত মাখিয়া 
লইতে পার। কোস্তা ভাজিবার জন্য ছুই ছটাক ঘি চড়াও ; 
ঘি গরম হইলে কোপ্তা ছাড়িয়া! ভাজ $১- কোপ্তাগুলা লাল্চে 
লাল্চে রং হইলেই নামাইবে। 

আধ পোয়া ছোলার ডাল, এক তোল] ছেঁচ আদা, দাঁলচিনি 
এক গিরা, দুইটা তেজপাতা, পাচটা লঙ্গ এবং তিন পোয়া জল 
আখনির জন্য চড়াইয়া দাও। কুড়ি পঁচিশ মিনিট আন্দাজ পরে, 
ডালগুলা সিদ্ধ হইলেই আখনি নামাইবে। 

এইবারে চাল ভাজিতে হইবে। আধ পোয়া চাল ধুইয়। 
বাছিয়া রাখ। এক ছটাক ঘিয়ে ছুই গিরা দালচিনি, তেজপাতা 
ছুট (ভাঙ্গিয়া দিবে) ছোট এলাচ পাঁচটা, লঙ্গ দশট। ছাড়। 
মসলা ফুট্ফাট্‌ করিলেই সিকি তোলা হলুদ বাটা একটু (আধ 
ছটাক আন্বীজ) জলে গুলিয়া ঘিপ্বে ছাড়। তার পরে চাল 
ছাড়িয়া খুস্তি দিয়া খুব.নাড়িগ্া চাড়িয়া ঢাক1 দাও। মিনিট ছুই 
তিন পরে আধ ভোলা সন ছাড়িয়া দিয়া দেড় পোয়া আখনি 


রঙ 


১০৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঢাল। জলফুটিলে আধ পোয়া সর ও ইচ্ছা করিলে আধ তোলা 
চিনি দাও এবং নাড়িয়া ঢাকা দাও। ছুতিন মিনিট অন্তর ঢাকা 
খুলিয়া এক একবার নাড়িয়া দিতে হইবে। আখনি ঢালিবার 
মিনিট পনের পরে যখন দেখিবে যে চালগুলা অনেকটা সিদ্ধ 
হইয়া! আসিয়াছে, তখন হাড়ি নামাইয়া ভাতের উপর কোণ্তাগুলা 
রাখিয়া তাহার উপর ভাঁত'চাপা দিবে । 

এইবারে হাড়ি নরম আজে বসাও। মিনিট আট দশ পরে 
নামাইয়া রাখ । 


৩৫। আপেলী পোলাও । 


উপকরণ ।--আাপেল ডিনটা, চিনি দেড় পো, জল দেড় পো, 
জাফরান তিন রতি । এইগুলি রসের দদলা 
চাল এক গো, ঘি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছুটা, ডালচিনি 
ভু গিরা, লঙ্গ দশট|, ছোট এলাচ পাঁচটা, বাদাম কুঁচা এক ছটাক, 
“কিসমিস এক ছটাক। এইগুলি চাল ভাজা মদলা। 
জল তিন পোয়া, জাফরান চান বা পাচ রতি। 
প্রণালী ।--আপেল তিনটার খোসা ছাড়াইয়া, বিচি বাহির 
করিস! প্রত্যেকটাকে আট টুকরাক কাট। তিনটা আপেলে সবশুদ্ধ 
চব্বিশ টুকরা হইবে । 
আপেলপ্টলা দেড় পো জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও। হাড়ি 
ঢাকিয়া রাখ। একটু ভাপাইন্তা নামাও ; সবগুদ্ধ মিনিট পাঁচ 
লাগিবে ভাপাইত্ডে। 
দেড় পোয়া চিনি ও দেড় পোরা জল চড়াইয়া তাহাতে ভাপান 
আপেল্ডলা ছাড়িয়া দাও? চিশিটা একটু পাক পাইলে আপেল- * 
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গুলা ছাড়িবে ; কুড়ি বা পচিশ মিনিটেই রস হইয়া যাইবে ১ 
উনানের খুব তে থাকিলে কুড়ি মিনিটেই হইবে । রসটা এক 
পোয়া আন্দাজ থাকিবে । রসটা ফুটতে আরম্ভ করিলে জাফরান 
টুবু ছাড়িহ। বিবে। 

দেড় ছটাক ঘিয়ে ছুটা তেজপাতা, ছুগিরা ডালচিনি, লঙ্গ 
দশটা ও পাচ ছয়ট। ছোট এলাচ ছাড়িয়া, হাড়ি আগ চড়াও। 
মসলা ফুটফাট করিলে একপোয়া! পোলাওয়ের চাল ছাড়। পরে 
এক ছটাক বাদাম কুঁচা ও এক ছটাক কিলমিস ছাড়িয়া, ছু এক 
মিনিট নাড়িয়া চাড়িয়া তিন পোয়া জল দাও। জল ফুটিলেই পাচ 
ছয় রতি জাফরান দাও। ভাতের একটু মাজ থাকিতে (চালে জল 
দিবার প্রায় মিনিট পনের পরে) ছাড়ি নামাইয়। ভাতের মধ্যে 
গর্ভ করিবে, গর্ভের মধ্যে আপেলগুলা খোনিকটা রদ সমেত) 
রাখিয়া, তাহার উপর ভাত চাপা দিবে। মব উপরে অবশিষ্ট 
সমস্ত রপটা ছড়াইয়া দিয়া, দমে বসাইবে ) দমে বসাইবার; কালে 
ছাই চাপা দিয়া নরম আচ করিয়া দিবে । দশ পনের মিনিট পরে ' 
তাত ঠিক হইলে নাঁমাইবে । এইরূপ নরম জাঁচে আধ ঘণ্টা বা 
আধ ঘণ্টার কিছু বেশীক্ষণ বনান থাকিলেও ইহাতে ঘি ও চিনির 

বল থাকাতে ইহার কোন ক্ষতি হইবে না। 


৩৬। কমলা পোলাও । 


উপকরণ|-_-কমলানেবু ছয়টা, চিনি দেড় পোরা, জাফরান 
তিন রতি, জল দেড় পোয়া। এই গুলি রসের মদলা। 

চাল এক পোয়া, ঘি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছুটা, 
জ্ডানচিনি ছু গিরা, লঙ্গ দশটা, ছোট এলাচ পাচটা, বাদাম কুঁচা 


১৪ 
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এক ছটাক, কিসমিস এক ছটাক। এইগুলি চাল ভাজা 
মষলা। 

জল তিন পোয়া, জাঁফরান চার পাঁচ রতি । 

প্রণালী ।-_নেবুগুলার খোল ছাড়াইয়া ধুইয়া রাখ। প্রত্যেক 
কোয়ার রগ স্বেতার ন্যায় যে সাদ! সাদ] শুয়া শুয়া থাকে) 
উঠাইয়া ফেল। কোয়াগুলির মুখে ছুরি দ্বারা চির দিয়া বিচি 
বাহির কর। দেড় পোয়া চিনি ও দেড় পোয়া জল চড়াইয়া 
তাহাতে কমলানেবু গুল! ছাড়িয়া দাও । মিনিট পনের পরে 
হাড়ি নামাইয়া খানিকক্ষণের জন্য (মিনিট দশের জন্য) রাখিয়! 
দিবে, তাহ! হইলে কমলানেবুগুলার ভিতর হইতে জল বাহির 
হইয়া রসটা পাতলা হইয়া আসিবে ; তখন ফের চড়াইতে হইবে। 
তিন রতি জাফরান রসে ফেলিয়া দিবে। বূস এক পোয়াটাক 
আন্দাজ থাকিতে নামাইবে। 

ইহার পর হইতে চালভাজা প্রত্বতি সমস্তই উপরিলিখিত 
আপেলী পোলাওয়ের ন্যায় করিতে হইবে। 


৩৭। কমলা পোলাও [দ্বিতীয় প্রকার 1) 


উপকরণ কমলানেবু নয় দশটা, ডালচিনি ছু গিরা, লঙ্গ 
পাচ ছয্টটা, ছোট এলাচ ছুটা, আধ ছটাক বাদাম কুঁচা, আধ 
ছটাক কিসমিস, কুমড়ার মেঠাই এক পোয়া, চিনির রম দেড় 
পোকা! । এইগুলি রসের মসল1। 

ঘি দেড় ছটাক, তেজপাতা! ছুটা, লঙ্গ দশটা, এলাচ চারি 
পাঁচটা, ডালচিনি ছু গিরা। এইগুলি ঘি দাগ দিবার মসল!। 

চাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোকা । 
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প্রণালী ।-নেবুর কোয়াগুলার পিছন দিকে ছুরির দ্বার! 
লম্বা লি চির দিয়া কেবল শস্যাংশ বাহির করিয়া একটা পাত্রে 
রাখ, বিচি ফেলিয়া দাও। 

একটা হাড়িতে নেবুর রস সমেত শাসগুল! চড়াও) ছু গিরা 
ডালচিনি, পাচ ছয়টা লঙ্গ ও ছুট1 ছোট এলাচ উহাতে ফেলিয়া 
দাও। হাড়ি ঢাকিয়! রাখিবার আবশ্যক নাই। জলটা অনেকটা! 
মরিয়া ঘন থকথকে হইয়া আসিলেই (হাড়ি চড়াইবার মিনিট 
পনের পরে), আধ ছটাক বাদাম, আধ ছটাক কিসমিস ও এক 
পোয়া কুঁচা মোরব্বা ছাড় । নেবু চড়াইবার নিনিট কুড়ি পরে 
দেড় পোয়া চিনির রস ঢাল। চারি পাচ মিনিট পরে, হাড়ি 
নামাইয়া রাঁখ। 

দেড় ছটাক ঘিয়ে ছুটা তেজপাতা, দশটা লগ, চার পাঁচট! 
ছোট এলাচ ও ছু তিন গিরা ডালচিনি ছাড়িয়া আগুনে চড়াও ; 
বেশ দাগ দেওয়া হুইয়া গেলে, এক কাচ্চা কি আধ ছটাক ঘি 
হাড়িতে রাখিয়া, অবশিষ্ট ঘিটা একটা বাটিতে ঢালিয়া রাখ। 
হাড়িতে জল ঢাল; জল ফুটিলেই চাল ছাড় । ভাত হইয়া গেলে 
হাড়ি নামাও। 

এখন একটা পাত্রে খোলায় বা প্লেটে) খানিকটা (এক কাচ্চা- 
টাক) দ্াগি ঘি ছড়াইয়া, তাহার উপরে ভাত রাখ। ভাতের উপর 
রসপন্ক নেবু বেশ করিয়া ছড়াইয়া দাও । আবার ভাত চাপ। দিয়। 
ঘি ছড়াও । এইরূপে ক্রনান্বয়ে করিতে হইবে যতক্ষণ অবধি ভাত 
ও নেবু খাকেণ এক পোয়া চালে এক ছটাক দাগি ঘি খাওয়া" 


ইতে হইবে। 


১০৮, আমিষ ও মিরামিষ আহার। 


৩৮। ,কুলাঃ সাস্কন্‌ নিগমৎ পোলাও । 


উপকরণ ।-চাল এক সের, মি আমরস এক সের, ডেলা- 
ক্সীর এক পোয়া, দুধ আঁধসের, চিনি এক ছটাক, জাফরান এক 
মাষা, কন্তরী এক রতি । 

প্রণালী । প্রথমে ছুধ জাল দিতে চড়াও) আধ সের দুধ 
মরিয়া এক পোয়্ায় ঈাড়াইলে নামাইয়া রাখ। ছুধে আমরল, 
ক্ষীর ও চিনি মিশাও। কস্তরী রূতিটা এবং জাফরান টুকু একটু 
(আধ ছটাক আন্দাজ) গোলাপজলে মাড়িয়া আমরসের সহিত 
মিশাইয়া ফেল। 

চাল আধ ঘণ্টা প্রায় ভিজিলে, উহা সিদ্ধ করিতে চড়াও; 
ভাঁত হইস্তা গেলে, ফেন পশাইগা রাখ । 

এখন একটা গভীর পাত্রে প্রথমে একস্তর আমর ঢাপিয়া 
তাহার উপর এক থাক ভাত রাখ? যতক্ষণ আনরূস ও ভাত থাকিবে 
ততক্ষণ এইরূপ করিতে হইবে । 

আমরসে একটু ঘিও মিশাইয়া লইতে পার। 
কন্তরী না দিলেও কোন ক্ষতি নাই। 
৩৯। দ্বারকানাথ কিনি পোলা ও। * 

উপকরণ ।--কামিনি আতপ আবপোয়া, সাবু এক ছটাক, দুধ 
তিন পোরা, চিনি তিন ছটাক, ছাড়ান বাদাম এক ছটাক, জল 
তিন পোয়া, ছোটি এলাচ তিনটা, দালচিনি দ্ুইগিরা, গোলাপজল 
এক কীচ্চ। বা আদ ছটাক। এইুলি ফিনির মসলা । 


* এই উৎকৃষ্ট পোলাওটা প্রপিভানহদের ৬ দ্বারকানাথ ঠাকুরের নামে, 
উৎস করিয়া ইহার নাম দ্বারকানাথ ফিশি পোলাও রাখিলাম। 
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[তন ছটাক থোপানি, জল দেড় পোয়া; চিনি তিন ছটাক, 
কিদমিস আধ্‌ পোনা, ছোট এলাচ তিনটা, দালচিনি ছুইগিরা, লঙ্গ 
দশটা । এইগুলি রসের মসলা । 

_ পোলাওয়ের চাল আধ পোয়া, ঘি পাচ কীচ্চা, দুধ এক পোয়া, 
জল আধসের, কুঁচা বাদাম তিন কাচ্চা, জাফরান চার রতি, লঙ্গ 
আটটা, ছোট এলাচ পাঁচটা, দ্ালচিনি ছুই গিপ্া। এইগুলি চালের 
মসলা । 

কুমড়ার মেঠাই আধ পোয়া, আস্ত বাদাম চবিবশটা। 

প্রণালী ।- প্রথমে ফিনির জন্য কামিনি আতপ চাল বেশ 
রগড়াইরা জলে ধুইয়া লও । চালে তিন পোয়া জল ও ছুই গির! 
দালচিনি দিদা হাড়ি চাড়াও। এদিকে আর একটা উনানে, 
একটা কড়ায় করিয়া তিন পোরা ছুধ গরম করিয়া লইবে। ছুধ 
গরম হইতে মিনিট সাত আট লাখিবে। 

এইবারে ভাতের ইাড়ির ঢাকা খুলিয়!, উহাতে এক ছটাক 
সাবু ও আধ পোয়া গরম দুধ ঢাল। এই ভাতে তিন পোয়া ছু 
সমস্তটা খাগয়াইতে হইবে। ঢাকা খুলিয়া রাখিবে। মিনিট 
তিন চার অন্তর, খানিকটা থাঁনিকটা দুধ ভাতে দিয়া নাড়িতে 
হইবে। তিন চারবারে সমস্ত ছুধটা খাওয়াইবে। সমস্ত দুধটা 
ভাতে দেওয়া হইয়া গেলে, ডাল-থুটুনি দিয়া খুব ঘুঁটিয়া দিবে। 
এই সময় চাল সিদ্ধ হইয়! গিয়াছে। ডাল ঘুঁটুনি দিয়া ঘু'টিয়া 
ফের ফুটিতে দাঁও। ভাত ঘুঁটিয়া দিবার ছুতিন মিনিট পরে 
আধ পোয়াটাক জল দিয়া ফের ঘুঁটিয়া দাও । খু্তি দ্বার! 
হাড়ির তলা ঘধিয়া ঘবিয়। খুব নাড়িয়া তিন ছটাক মিছরি 
(দোখারা চিনি) উতাতে দাও । হাতার দ্বারা নাড়ির 


ণে 
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মিছরিটা ভাতের সঙ্গে বেশ মিশাইয়া দাও। ফুটতে 
থাকুক । 
এক ছটাক ছাড়ান বাদাম শিলে পিষিয়! লও।' এই বাদাম 
বাটা ও ততৎ্সঙ্গে শিল ধোয়া এক ছটাক জল ভাতে ঢালিয়! দাও। 
খুব হাতা দিয়া নাড়িয়া নাড়িয়া ভাতের সঙ্গে বাদামটা মিশাইয়! 
ফেল। বাদাম বাটা দিবার মিনিট পাচ সাত পরে হাড়ি নামা 
ইয়া, ভাতটা একটা গভীর পাত্রে ঢাল। একটু ঠা? হইলে 
গোলাপজলের ছিটা মার। গোটা তিন ছোট এলাচ থেতলাইয়! 
উহার আধ ভাঙ্গা দ্ানাগুল! উপরে ছড়াইয়া! রাখিয়া দাও। 
ইহাই হইল গোলাপী ফিনি। ফিনি পাকিতে সর্বসমেত প্রায় তিন 
£কোয়াটার সমর লাঁগিবে। 
তিন ছটাক খোপানি ভাল করিয়া ধুইয়া আধ সেরটাক জলে 
বিদ্ধ করিতে চড়াও; মিনিউ দশ পরে, হাড়ি নাষাইর! খোপানি- 
গুলা একট! পাত্রে উঠাইয়া রাখ । 
এখন দেড় পোয়া জলে ছুই গিরা দালচিনি, দশট1 লঙ্গ, 
তিনটা মুখখধোপা। ছোট এলাচ, সিদ্ধ থোপানি গুলা, তিন ছটাক 
চিনি দিয়] চড়াও । উহাতে আধ পোয়া ধোয়া বাছ! কিদ্ঈম 
ছাড়। ছু একবার হাতা দিয়া নাড়িয়া দাও । রস পাকি প্রার 
মিনিট পচিশ লাখিবে। 
এইবারে চান ভাজ । একটা হাড়িতে পাঠ কাচ্চা ঘি চড়াও । 
ছু গিরা দালচিনি, আটটা লঙ্গ ও একটা ছোট এলাচ দিয়া ঘি দাগ 
দাও। দাগ দিতে মিনিট তিন চার লাগিবে। দাগ দেওয়া হইলে 
ঘিয়ে আব পোগ্কা পোলাওযের চাল ছাড়; খুন্তি দিয় নাড়িয়! 
রাখ। ্বিনিট ঠিন চার পরে চালের জল গুকাইয়া গেলে, এক 
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পোয়! দুধ ও ছু পোয়া! জল উহাতে ঢালিয়! হাড়ি ঢাকিয়| রাখ । 
_কোন কোন চালে জল দেরীতে শুকাম্ এবং কোন কোন চালে 
জল শীত্র শুকাইয়] যায়। এই কারণে সব চাল এক সময়ের মধ্যে 
ভাজা যায় না ।-_হাতা দিয়! চাল তুলিয়া দেখিবে যে চালের জল 
শুকাইয়া গিয়াছে কি না। তিন চার মিনিট অস্তর এক একবার 
হাড়ির ঢাক! খুলিয়া, খুন্তি দ্বারা নাড়িয়া দিতে হইবে। জল 
ফুটিয়া উঠিলে, এক ছটাক কুঁচা বাদাম ও চার রতি জাফরান 
উহাতে ফেলিয়। দাও এবং চারটা মুখখোল! ছোট এলাচও ফেলিক্সা 
দাও। চালে জল দিবার কুড়ি বাপচিশ মিনিট পরে পোলাও 
নামাইয়! ফেল। 

এইবারে একটা গভীর পাত্রে প্রথমে এক থাক ফিনি রাখিয়া 
তাহার উপর কুঁচা কুমড়ামেঠাই, বাদাম কুঁচা ও কতকটা কিস- 
ঘিস সযেত রস ছড়াও। আরেক থাক ভাত চাপা দির তাহার 
উপর কিসমিস ও খোপানি সমেত আর খানিকট। রস ঢাল। 
আবার ভাত চাঁপা দিয়া আবার রদ সমেত কিসমিস ও খোপাশি 
রাথ। কুঁচা কুমড়ার মেঠাই ও বাদামকুঁচা ছড়াও। সব উপরে 
চারিপাশে সাদা ফিনি দিয়া ঘিরিয়া দাও$ মাঝথানে খানিকট! 
গ্রোল ফাক রাখ, যাহাতে পোলাওয়ের জাফরানি রং দেখা ম়ায়ু। 
ফিনির উপরে চব্বিশ পচিশটা আন্তবাদান (খোসা ছাড়ান) ও 
কুঁচা কুমড়ার মেঠাই ছড়াইয়া দাও। 


নিরামিষ খিচুড়ি। 


প্রয়োক্ষনীম কথা। 
_ উপকরণ।---খিচুড়ির উপকরণের মধ্যে ছুইটা জিনিষ প্রধান 


১১২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


চাল ও ডাঁল। ঘিও আরেকটী প্রধান উপকরণের মধ্যে গণ্য 
হইতে পারে। ইহা বাতীত লঙ্গ, দারচিনি, ছোট এলাচ, জৈত্রী, 
তেজপাতা, আদা, পেয়াজ, হিং ইত্যাদি নানা মশলা খিচুড়ি 
রাধিতে আবশ্যক হয়। গলা বা ফেনসা খিচুড়ি রাখিতে হইলে 
কামিনী আতপই ভাঁল। ভুনি খিচুড়ির ন্যায় শুরু খিচুড়ির জন্য 
বানমতী চিনিশর্কর প্রভৃতি পোলাওয়ের চাল উপযোগী । ডালেই 
প্রান্ম কীকড় বালি বেশী থাকে সেই জন্য উহ! ভাল করিম 
বাছিয়া ধুইয়া লইতে হইবে। খিচুড়ি রাধিবার জন্য ডেকচি, 
তিজেল হাড়ি, পোলাওয়ের হাড়ি ও স্প্যান বাবহৃত হয়। 

ভোজন বিধি ।___খিচুড়ির সঙ্গে কাশ্টি,কাপ্তেন, চিংড়ির 
দোপেয়াজা, চিংড়ির কারি, ঝাল ফেরিজি, বিন্দালু, গ্ধানা বা 
কপি প্রস্থতির নিরামিষি কালিমা, মাছের কালিয়া, হিঙ্গি, 
ডিমের আমলেট, কুকিট, নেটে ভাজা, মাছ ভান, শুঁটকি মাছ 
পোড়া, বড়ি ভাজা, আলু ভাঙা, তিলপিটুলি বেগুন ভাজা, রেসন 
দিযে কুমড়া ও কপি প্রন্থতি ভাজা, আলু ভাতে, চিংড়ি মাছ 
ভাতে, ডিন ভাতে, মূল! ভাতে ইত্যাদি নানা তরকারী খাওয়া যায় 
ভুমি খিচুড়ি বিশেষতঃ ডিমের আমলেট,কান্টিকাপ্তেন, গাছের 
ক্রাম ভাজা, নেটে ভাজ প্রড়তি “শুরু শাকাশ দিক্া খাইতে ভাল । 

ধনে শাকের টক চাউনি, ভেমতির চাটনি প্রস্তুতি টক বা টক- 
মিষ্টি চাটনি পিরাও খিচুড়ি খাইয়া থাকে । দই দিগ্না খিচুড়ি 
খাইতে ৪ মন্দ লাগে ন1 

গুণাগুণ | -- 

ভগ%লা দালিসংমিশ্রা লবণাপ্রকহিস্তভিঃ | 
বংঘুক্কা সলিলে সিদ্ধা মরা কথিতা বুট ॥ 


ছ্িতীয় অধ্যায়। ১১৩ 


কসর! শুক্রলা বল্য। গুকুঃ পিত্তকফপ্রদা । 
ছুর্জরা বুদ্ধিবিষ্টগ্তনলমুত্রকরী স্বৃতা ॥ (ভাবপ্রকাশ ) 
চাল ও ডাল একত্র মিশ্রিত করিয়া, সন, আদা ও হিঙ্গের 
সহিত জলে পিদ্ধ করিলে তাহাকে পগ্ডিতের কদর! বা খিচুড়ি 
বণিরা থাকেন। ইহা ধাতু পুষ্টিকর, বলকর, গুরু, পিস ও কক 
জনক, দুজ্জর (সহজে হচ্ষম হয় লা), মল মূত্র কর, ও বুদ্িবিষ্টন্ত- 
জনক বলয়! কথিত হইয়া থাকে । 
চরকের মতে ইহার গুণ পোলাওয়ের অনুরূপ । 
“তদ্বন্মাতিলক্ষীরমুদগসংযোগমাধিতাঃ |” চেরক) 
মাষকলাই, তিল, ছুপ্ধ ও মুগের ডালের সহিত অন্ন পাক 
করিলে তাহারও গুণ এরূপ (পোলাওযের অনুরূপ) হয় । পোলা- 
ওয়ের গুণাগুণ ৫৭ পৃষ্ঠায় দেখ। 


৪০। ফেব্সা খিচুড়ি। 


উপকরণ।-- সোণানুগের ডাল আধপোয়া, আতপ চাল আধ 
পোয়া, জল পাঁচ পোয়া, নুন আধ তোলা, হলুদ মিকি তোলা, 
বড় পেয়াজ চারি পাঁচটা, আদা আধ তোলা, ছোট এলাচ দুইটা, 
লঙ্গ তিন চারিটা, দাপচিনি দিকি তোলা, তেজপাতা ছুথানা, ঘি 
আধ প্োয়্া, আলু আটটা । 

প্রণালী।-চাল ও ডাল খুব ভাল করিয়া বাছিয়া ধুইয়া ফেল। 
এক ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে ছুথানি তেজপাতা ছাড়িয়া দাও। 
ঘিগরম হইলে ছুইটি মুখ থোল! ছোট এলাচ, ছুগিরা দালচিনি, 
তিন চারিটা লঙ্গ ছাড়। ছু তিন মিনিটে ঘিয়ের দাগ দেওয়া 
হইলে, চাল ও ডাল ছাড়িয়া দাও। সাত আট মিনিট কষিলে 
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পর, যখন দেখিবে বেশ ঝরঝরে হইয়া আপিয়াছে, তখন 
ইহাতে পাঁচ পোয়া জল ঢালিয়া দাও) আরহুলুদ বাটা দাও। 
ক্রমে ষখন দেখিবে ভাতগুলি সিদ্ধ হইয়া আমিয়াছে, তখন 
ভালঘুটুনি দ্বার! পাচ ছয়বার ঘুটিগা দিতে হইবে। এইবারে 
পাঁচটা বড় পেঁয়াজ উপরের খোস! ছাড়াইয়া ইহাতে আস্ত 
ফেলিয়া দাও। আলুশ্ণিও (ছোট আলু হইলে আস্ত দিবে, 
বড় আলু হইলে, ছুটুকরা কাঁরয়া দিবে) খোসা ছাড়াইয়া 
দাও। আদা কুচি কুচি করিয়া দাও। নুন দাও। খিচুড়ি 
বেশ ডালে চালে মিশিয়া ঠিক হইরা আনিলে নামাইবে। 
ইহা হইতে প্রায় মিনিট চল্লিশ লাগিবে । 


৪১ ফেন্লা খিচুড়ি। (দ্বিতীয় প্রকার) 


উপকরণ।-_মুগের ডাল আধপোয়া, আতপ চাল আধপোদ্া, 
ঘি দেড়ছটাক, জল একসের, আলু পাচ ছয়ট1, ছোট এলাচ ছুইটা, 
জৈত্রী এক পাপড়ি, লঙ্গ চারিটী, দালচিনি এক গিরা, ছিব! 
মরিচ সিকি তোলা, চিনি আধ তোলা, নুন আধ তোলা, 
তেজপাত। দুখানা, হলুদ একগিরা, আদা এক তোল1। 

প্রণালী ।-ডাল ও চালগুলি ধুইয়া বাছিয়া রাখ। একটি 
হাড়িতে ঘি চড়াইরা তেজপাতা, ছোটএলাচ, লঙ্গ, মৈত্রী ও দাল- 
চিনি ছাড়িয়া দাও। তিন চারি মিনিটে ঘি দাগ দেওয়া 
হইলে পর, চাল ও ডাল ছাড়। থুস্তি দিয়া নাড়িতে থাক। 
চাল ও ডাল ছাড়িবার মিনিট চান্স পাচ পরে, চাল ফুটফাট 
করিতে আরম্ত করিলে, একসের জল ঢালির। দিবে। ফুটিয়। 
উঠিলে, হলুদ বাটা গুলিনা দিবে, এবং আস্ত আলু ফেলিয়া দিবে । 


দ্বিভীয় অধ্যায় । ১১৫ 


ঘখন আাঁধ মিদ্ধ রকম হইয়া আসিবে, তখন নুন দিবে এবং 
জিরামরিচ বাট! টুকু ও চিনি টুকু একটু জলে গুলিয়া চালিস্বা 
দিৰে। ইহা সিদ্ধ. হইতে আন্বাজ মিনিট কুড়ি পঁচিশ লাগিবে । 
তার পরে নামাইয়া আদার রস দিবে! 


৪২। কড়াইশুটি দিয়া ফেন্সা থিচুড়ি। 


উপকরণ ।--সোপামুগের ডাল দেড়পোয়া, আতপচাল আধ- 
পোয়া, ঘি আধপোয়া, বড় পেঁয়াজ আধপোয়া, ছোটএলাচ ছুটা, 
লঙ্গ চারিটা, দালচিনি সিকি তোলা, তেজপাতা দুখানা, সন এক 
তোলা, গরম জল পাঁচ পোয়া, হলুদ দিকি তোলা, লঙ্কা মরিচ 
একটা, থোঁস! শুদ্ধ কড়াইশুটি আধপোয়া। 

প্রণালী-_এই খিচুড়ির জন্য চালে ভালে মিশাইয়া আধসের 
লও। ইহাতে ডাল তিন ভাগ আর চাল এক ভাগ, এই হিসাৰে 
লইতে হইবে । | 

একটী হাড়িতে ঘি চড়াও। পেয়াজগুলির উপরের খোসা! 
ছাড়াইস্া! ঘিয়ে আন্তই লাল করিয়া লও। তিন চান্সি মিনিটে 
লাল হইলে, ঘি হইতে উঠাইয়া রাখ। এই ঘিয়েতেই তেজপাতা 
ও গরনমসলাগুণি ছোটিএনাচের মুখ খুলিয়া দিবে) ছাড় 
গরমমসলার গন্ধ বাহির হইলেই চাল দিবে। খুস্তি দিয়া নাড়িতে 
থাক। চাল ফুটফাট করিয়া ফুটিয়। সাদা হইতে আরম্ভ হই- 
লেই (যেন চাঁল ভাজার মত বেশী ভাজা, না হয়) ইহাতে ডালগুলি 
ঢালিয়া দিবে। ডাল দিদা আর বেশীক্ষণ কষিতে হইবে না, ছু 
একবার নাড়িয়া পাচপোয়া গরু জল ঢালিয়। দিবে। এই সঙ্গে 
বাটা হবুদ ও বাটা লঙ্কা! দিবে। মিনিট পনের পরে, অনেকটা সিদ্ধ 


5১৬. আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


হইয়া আদিলে, এক তোলা পরিমাণ জুন দিবে । এই সময় হইতে 
হাতা দিয়া মাঝে মাঝে ঘুটিরা দিবে। এই সময়ে খিচুড়িতে 
ভাঁজ! পেয়াজ গুলি ছাড়িয়া দাও আর সুঠাখানেক কচি কচি 
কড়াইশুটি দাও। ক্রমে ডালে ভাতে মিশিয়া বেশ গাড় হুইর়! 
আসিলে নামাইবে। 


৪৩। মন্থুর ডালের গিল!. খিচুড়ি । 


উপকরণ ।-_কামিনী আতপ এক পোয়া, খাঁড়ি বা আস্তমস্তরৎ 
.আধ পোয়া, কড়াইশুটি আধ পোয়া, ছধ আধ পোয়া, হলুদ আধ 
গিরা (এক ছুয়ানি পরিমীণ), কীচা লঙ্কা তিন চারিটী, বড় পৌয়াজ 
চারিটা, আদা এক তোলা, জল পাচ পোয়া, দালচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ দশটা, ছোট এলাচ ছুইটা, তেজপাতা ছুইটা, 
মুন এক তোলা । 

ঘি দেড় ছটাক, একটি বড় পেঁয়াজ, দারচিনি সিকি তোলা, 
ছোট এলাচ ছুইটা, লঙ্গ দ্শটা। এই গুলি ঘি দাগ দিবার আলাদা 
মসল। 

প্রণালী ।__চাল ডাল ও কড়াইগুটি ঝাড়িয়া বাছিয়া একজ 'ুধ 
রগড়াইয়া জলে ধুইয়া লও । আদা ও হলুদ শিলে পিষিয়া রাখ । 
চারিটী লঙ্কার একটী মাত্র লঙ্কা আধখানা করিয়া, চিরিয়া রাখিতে 
হইবে; অবশিষ্ট সমস্তই আন্ত রাখিয়া দিবে। লকঙ্কাটা চিরিফা দিলে 
ঈষৎ ঝাল হইয়া খিচুড়ি অধিক মুখ রোচক হইবে। চারিটা পেয়াজ 
কুচাইয়া রাখিতে হইবে) 


* ভাজ] মহুরে বেশী কীঁকড় প্রভৃতি থাঁকে বলিয়াই উহার পরিবর্তে আন্ত 
নগর ব্যবহার করাই ভাল। 


দ্বিতীর অধ্যায়। ১১৭ 


হাঁড়িতে পাঁচ পোক্ক। জল চড়াইরা চাল, ডাল, কড়াইপুটি 
হলুদ বাটা, আদ বাটা, পেয়াজ কুঁচা, লঙ্কাগুলি, সিকি তোল! 
দালচিনি, লঙ্গদশটা, ছোটএলাচ ছুইটী ও ছুইটী তেজপাতা 
এই সব ইহাতে ছাড়িয়া, এক সঙ্গে সিদ্ধ করিতে দাও, খুস্তি 
দ্বারা নাড়িয়! হলুদাদি মসলা মিশাইয়া দিবে। হাড়ি চাকিয়া 
রাখিবে। জল ফুটিয়া উলিয়া উঠিলেই, আধ পোয়া ছুধ ঢালিয় 
খুস্তি দ্বারা নাড়িয়া, আবার ঢাকিয়৷ রাঁখিবে। ইহার পরে 
যখন দেখিবে চাল ও ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, কেবল ভাতের 
একটু মাজ আছে, এই সময়ে হীড়ি নামাইবে। 

এইবারে আরেকটা হাঁড়িতে দেড় ছটাক ঘি চড়াও) একটা 
বড় পেয়াজ কুঁচাইয়া, ইহাতে ছাড়িয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
তিন চার মিনিটে পেঁয়াজগুলা একটু লাল হইয়! আমিলেই, দিকি 
তোলা দালচিনি, ছোট এলাচ ছৃটা, লঙ্গ আট দশটা এই গরম মসল! 
খুলি উহাতে ছাড় । ছুই তিন মিনিটে, মসলা ফুট ফাট করিলেই 
তাহাতে থিচুড়ির হাড়ি হইতে খানিকটা কোল ঢাল) সেইটা নাড়িস্! 
চাড়িয়া আবার খিচুড়ির হাড়িতেই ঢালিয়া দাও, এক তোলা নুন 
দাও, ডাল ঘুটুনি দিয়া খুব ঘুটিয়া দাও) এইবারে আগুনের নরম 
আচ করিয়া দির খিচুড়িটা ফের চড়াও । ছুটিয়া উঠিলে (মিনিট 
চার পাচ পরে), নামাইবে। ইহা প্রস্তত হইতে সবশুদ্ধ আধঘণ্টা 
কি তাহার ছু চার মিনিট উপর সময় লাগিতে পারে। 


৪৪। মুগের ডালের ফাঁপা থিচুড়ি। 


উপকরণ ।-_চাঁল দেড় কুণিক] (সাড়ে সাত ছটাক), ডাল আধ 
পোয়া, হলুদ সিকি তোলা, আদা আড়াই “তোলা, লঙ্কা মরিচ 


১১৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আঁধখানা, লঙ্গ আট দশটা, দালচিনি আধ তোল!, ছোট এলাচ 
তিনটা, নারিকেল একটা, জল ছুসের, জিরা আধ তোলা, শুল্ফ 
শাক এক তোলা, কাঁচা লঙ্কা তিন চারিটা, ঘি ছু ছটাঁক, মুন 
দেড় ভোলা। 

প্রণালী ।-_একটা নারিকেল কোরা সমস্তট। ছু দের গরম ভ্বলে 
খুলিয়া, খুব নিংড়াইয্স। নিংড়াইয়া যতটা পার ছধ বাহির কর( 
নারিকেল ছুধে চাল, ডাল, হলুদ্ধ ধাঁটা, ছ তোল। মাত্র আদ! 
কাটা, লঙ্কা মরিচ বাটা, লঙ্গ,দালচিনি ও ছোটএলাচ গুলি ছাড়িয়া, 
সব একত্র আগুনে চড়াও । হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল ফুটিয়! 
উঠিলে, খুস্তি বা হাতা ছার! নাড়িয়া দিয়া, তিন চারিটা কাচা লঙ্কা 
আস্ত ফেলিয়া দিবে । ডাল গলিলেই দেড় ভোলা স্থুন দ্বিবে। 
কুড়ি পঁচিশ মিনিটে খিডুড়ি হইয়া গেলে, নামাইবে। খিচুড়ি নামা- 
ইয়া ডাল ঘুটুনি দ্বার খুব ঘুটিয়া দিবে । 

এইবারে আরেকটী হাঁড়িতে আধ কাচ্চাটাক ঘি চড়াইয়া, 
উহাতে গুল্ফ শাক গুল! ছাড়িয়া! ভাজ। চার পাচ মিনিটে, ভাজ। 
হইলে শাকগুলা থুস্তি করিয়া উঠাইয়া, খিচুড়ির সঙ্গে মিশাইয়! 
দাও। শাকগুলা ভাজ! হইলে, এ হাড়িতেই ছু ছটাক ঘি চড় ও। 
ঘি গরম হইলে উহাতে দিরা বাটা ও আধ তোলা আদ; বাটা 
এক কীচ্চাটাক জলে গুলিয়া ছাঁড়। খুস্তি দ্বারা হাড়ি ঘষিয়া, 
ঘষিয়। ক্রমাগত নাড়িতে থাক। মিনিট তিন চারি নাড়িস্সা, থিচু- 
ডির হাঁড়ি হইতে খানিকটা খিচুড়ি উহাতে ঢাল। নাড়ি 
চাড়িয়া এই খিচুড়িটা মল! কথা শাড়ি হইতে খিচুড়ির হাঁড়িতে 
ফের ঢাল) এইবারে খিচুড়ির হাড়িট। আরেকবার আগুণে চড়াও ।-_ 
ফুটিতে আরস্ত করিলেই নামাইয়া] রাখ। 


দ্বিতীয় অধ্যায় । ১১৯ 


৪৫। মালাই খাড়াখিচুড়ি। 


উপকরণ ।--চাঁল এক কুণিক1 পৌোচ ছটাক), ডাল আঁধ পোয়!, 
ছাড়ান কড়াইশুটি আধপোয়া, আস্ত পেয়াজ দেড় ছটাক, কাচ? 
লঙ্ষা চারি পাঁচটা, পেয়াজ কুচ]. আধছটাক, দালচিনি সিকি 
তোলা, তেজপাতা ছুটা, লঙ্গ আট দশটা, শুরা লঙ্কা আধখানা, 
হলুদ সিকি তোলা, স্থুন একতোলা,আদ। একতোলা, ঝুন। নারিকেল 
একটা, জল একসের। 

প্রণালী ।--একসের গরমজলে একটা নারিকেল কোর! সমস্তট! 
গুলিয়া, খুব নিংড়াইয়! নিংড়াইয়া ছুধ বাহির কর, দুধট। ছাকিয়! 
লও । 

চাল, ডাল ও কড়াইশুটি ভালবূপ ঝাড়িয়া বাছিয়া খুইয় 
বরাখ। 

একটা হাঁড়িতে আধপোরা ঘি চড়াও ; খি গরম হইলে, উহাতে 
আন্ত পেয়াজ গুল। ও আন্ত লঙ্কাগুল! ছাড়। ঘন ঘন নাড়। 
ছতিন মিনিটে, পেন়াজ গুলা লাল হইলেই, পেয়াজ ও লঙ্কাগুল! 
হাড়ি হইতে উঠাইয়! রাখিয়। এ ঘিয়েই পেরাঁজ কৃ*চা, দালচিনি, 
তেজপাতা, ও লঙ্গগুলি ছাড়। ছুতিন মিনিট নাড়িয়া! চাড়িয়!, 
আদ। বাটা, লঙ্ক। বাটা ও হলুদ বাটা এই সব বাটনাগুপি ছাড়। 
ছু এক মিনিট নাড়িয়া চাঁড়িয়া, চাল, ডাল ও কড়াইশুটি ছাড়। 
আবার খুব একবার নাড়িয়! চাড়িয়া নারিকেলের সমস্ত দুধটা! ঢাল। 
খুস্তি দ্বার! নাড়িয়! ঘুলাইয়া দাও; হাড়ি ঢাকিয়া রাখ। জল 
ফুটিলেই, লালকর। আন্ত পেয়াজ গুলা ও লঙ্কাগুলা ছাড়িয়া নাড়িয়। 
দিবে। নারিকেলের ছুধ ঢালিবার প্রাক মিনিট পনের পরে, 
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ডালট! গলিলেই, এক তোল! হুন ছাড়িবে। ডাল ন! গলিলে, 
নুন দিলে ভাল শক্ত হইয়। যার, এই কারণে ডালটা গলিলে তবে 
সুন দেওয়া যায়। ডাল গলিয়াছে কি না, খুন্তি বা হাতা দ্বারা 
তুলির] আঙুলে টিপিয়া দেখিবে। হুন ছাড়িবার পর, ঘন ঘন খুব 
নাড়িয়া চাড়িয় দিতে হইবে, তাহা না হইলে ভাত ধরিয়া যাওয়া 
সন্ভব। এই সময়ে আচটাও একটু (একেবারে নয়) নরম হইলে 
ভাল। চালে জল ঢালিবার কুড়িমিনিট কি তাহার উপর আরও 
ছুতিন মিনিট পরে, খিচুড়ি নামাইবে। বদ্দি দেখ যে জল শুকাইর়! 
আসিয়াছে অথচ ভাত একটু শক্ত আছে তাহা হইলে আগুন মারিয়! 
খুব নরম আচে খিনিট চারি পাঁচ বসাইয়া রাখিবে। বরাবর 
হাড়ি ডাকিয়া রাখিবে ) নাড়ির চাড়িয়া দিবার সময় কেবল ঢাক! 
খুলিবে। 


৪৬। অরহর ডালের খিচুড়ি 


- উপকরণ ।-অরহর ডাল আবপোয়া, চাল আধপোয়া, আদা 
এক তোলা, জল দেড়সের, ঘি এক ছটাক, হলুৰ সিকি তোলা, 
লঙ্কা একটা, ব্রিরা গোলমরিচ ও ধনে তিনে আবতোলা (ইখার 
মধ্যে জিরার ভাগ বেশী), তেজপাতা ছুইখানা, ছোট এলাচ 
তিনটা, লঙ্গ আটটা, দালচিনি পিকি তোলা, দই আধছটাক, নুন 
আধভোলনা। 

প্রণালী ।--হুলুদ ও আদা, আলাদা আলাদ। পিধিয়া রাখ) 
ধনে, জিরা ও গোলমরিচ গুলিও পিধিয়া রাখ। অরহর ডাল- 
গুলি বাছিয়া, আধসের জল দিয় সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। 
দিদ্ধ হইতে প্র আধবণ্টা লাগিবে। 


স্বিতীয় অধ্যায়। ১২১ 


হাড়ি চড়াও । বি দাও, ঘিয়ে আগে হলুদ বাটা টুকু ছাড়; 
তিন চারিবার নাড়িয়া অন্তান্য পেষামসল! ও দই ছাড়। কষিতে 
থাক। এই সময়েই তেজপাতা, ছোট এলাচ, লঙ্গ ও দালচিনি 
ইহাতে ফেলিয়া দিবে। দৃইয়ের জল মরিয়া গিয়া ক্রমে মসলা! 
লাল হইয়া ঘিয়ের সঙ্গে মিশিয়া গেলে, চাল দাও। তিন মিনিট 
কধিতে কষিতে চাল ফটুফট করিতে আরস্ত করিলেই, সিদ্ধ 
ডাল দাও। ছু তিনবার নাড়িয়া প্রা একদের জল দাও। 
খুস্তি দিয়া হাড়ির গায়ের চারিদিকের চাল ডালাদি সরাইয়! সরা- 
ইয়া জলে ফেলিয়া দাও। হাড়ি ঢাক! দাও । জল ফুটিয়া উঠিলে, 
হুন দিয়া, নরম আচে দমে বসাইয়া দাও। প্রাক কুড়ি পচিশ 
মিনিট পিচ্ধ হইলে, তার পরে খিচুড়ি হইয়া যাইবে। সবশুদ্ধ 
প্রায় এক ঘণ্টা লাগে। 


৪৭। অরূহর ডালের হিন্দস্থানী খিচুড়ি 


উপকরণ।--অরহরডাল আধপোয়া, চাল আধপোয়, জল 
দেড়সের, ঘি এক ছটাক, নুন আধ তোলা, হলুদ সিকি তোলা, 
জিরা সিকি তোলা, শুরু1 লঙ্কা দুইটা, হিং তিন রূতি। 

প্রণানী।-অরহরডাল ও চালগুলি আলাদা আলাদা বাছিয়া 
ধুইর়া রাখ । 

একটি হাড়ি করিয়া দেড়সের জল গরম করিতে চড়াও; 
দশ মিনিটে জল গরম হইয়া গেলে, ডাল ছাড়িয়। দাও । ডাল 
ফুটিযা উঠিলে, হলুদ বাটা দাও ডাল সিদ্ধ হইতে প্রায় পচিশ 
মিনিট লাগিবে। ডাল সিদ্ধ হইপ্ন গেলে, ইহাতেই চাল ছাড়িরা 
দাও চাল সিদ্ধ হইতে, মিনিট পনের কি তার উপর 'আর ছু তিন 

১৬ 
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মিনিট বেশী লাঁগিবে। সব পিদ্ধ হইয়া গেলে, হন দিবে । আরো 
পাঁচ মিনিট ফুটলে পর, নাযাইরা কোলবে । 

একটি হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ের অল্প অলপ ধোয়া বাহির 
হইলে জিরা ফোড়ন দাও, জিরা চুরচুর করিয়া ফুটিতে আরম্ভ 
করিলে, হিং ডেলা করিঘ়্া আস্ত ফেলিয়া দাও, আ'র ছুইটী 
শুরা লঙ্কা ছাড়। লঙ্কার রং ঘোর লাল হইয়া আপিলে, খিচুড়ি 
ঢাপিরা, সাতলাও। 

এই খিচুড়িতে হাতা-পোড়া দিয়া সাতলাইতে হইলে, নিষ্ব- 
লিখিত প্রকারে করিতে হইবে। একটী হাতাতে ঘি ঢালিয়া, 
উনানের উপরে রাখির! ঘি ফুটাও, তার পরে জিরা ছাড়িবে, জিরা 
চুরচুর করিয়৷ ফুউলে, হিং ডেলা করিপ্না ছাড়িনা, তার পরেই লঙ্কা 
ছাড়িবে। গন্ধ বাহির হইলে, হাতাশ্তন্ধ ঘি খিচুড়িতে ঢালিয়! 
দাও। এবং দেই হাতা দিয়া, সব খিউুড়ি একবার ঘাটিরা দাও। 
অধিক জিনিশ হইলে, হাতা-পোড়াই সুবিধা । 

৪৮। বাকলা পোলাও । * 


উপকরণ।_-পোলাওয়ের চাল এক পোয়!, খোসাশ্ুদ্ধ ক়ই- 
শুট এক পোরা, ঘি ভিন ছটাক, পেয়াজ দেড় ছটাক, আদা 
এক তোলা, শুল্ফশাক ছু তোলা, তেজপাতা একটা, লঙ্গ দশ 
বারট? দাল৪নি আব তোলা, ছোট এলাচ আটটা, জল একসের, 
স্থণ এক তোলা। 

প্রণালী ।--কড়াইশুটিগুলির খোসা ছাড়াও; আবার 

* ইহা নামে বাকসা পোলাও হইলেও ডাল ও চাল দুই থাকাতে, ইহাকে 


খিছুড়ির অন্ততূ্তি কর! গেল। আন্মাণীর! রোজার সময় দিনাত্তে এই পোলাও 
খাহয় থাকে । 
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প্রত্যেক মটফুটীর উপরকার খোস! ছাড়াইয়া ডাল বাহির কর। 
অনেকে মটরগুলি কুলায় টিপিয়া ডাল বাহির করিয়! থাকে। 
কড়াইশুটির ডাল এক ছটাক আন্দাজ হবে। ডালগুলি ধুইসক 
জলে ভিজাতে দাও। শুল্ফশাকের পাতাশুলি জলে বেশ করি! 
ধুইয়া লও; চালও ছু তিনবার জল বদলাইনা ধুইয়া লও। 

একসের জলে একটা তেজপাতা (ভাঙ্গিয়া দিবো, ছুইটা! 
পেয়াজ কুঁচা (দেড় ছটাক পেঁয়াজের মধ্য হইতে ছুইটা মাত্র ছোট 
পেঁয়াজ লইবে), এক তোলা আদা (চাকা চাকা কাটিয়া দিবে), 
পাঁচ ছয়টা লঙ্গ, দিকি তোলা দালচিনি, তিন চারিটা ছোট এলাচ 
এই মসলাগুলি ফেলিয়া আগুনে চড়াও 3; জলটা ফুটিলে নামা- 
ইন্না রাখিবে। ইহাই হইল আখনি। 

তিন ছটাক ঘি চড়াও। ঘি গলিলে বাকী পেয়াজগুল! কুঁচাইয়া 
উহাতে ছাড়; ঘন ঘন নাড়িতে থাক; লাল হইলে পেয়াজগুলি 
উঠাইয়া রাখ । লাল হইতে ছয় গাত মিনিট সময় লাগিবে। 
পেয়াভাজা-ঘি হইতে ছু ছটাক ঘি একটা বাটিতে ঢালিয়া রাখ। 
বাকি এক ছটাক খিয়ে শুল্ফ শাকগুলা তাজিয়া লও। ছু হিন 
মিনিটে ভাজ! হইয়া যাইবে। শাক-ভাজা ঘিটা আলাদা একটা 
বাটিতে ঢালিয়া রাখ। 

এইবারে আধ কাচ্চাটাক পে়ান্ভাজা-ঘি, হাড়িতে চড়াইয়া, 
তাহাতে পাচ ছরটা লক্ষ, সিকিতোলা দালচিনি, চারিটা ছোট 
এলাচ ফেলিয়া দাও। ছুই তিন মিনিটে গরম মসলা ফুটিয়। 
উঠিলে, ভাখনি বঘার দাও অর্থাৎ আখনির জলটা সদস্ত উহাতে 
ঢাল-হাড়ি ঢাকিয়া রাখ--ফুটিঙ] উঠিলে চাল ও ডাল ছাড়) 
একতোলা মুন ছাড়; একবার নাড়ি]! দিয়া হাড়ি ঢাকিয়া 


র্‌ 
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বাখ। চাঁল ছাড়িবার আট নয় মিনিট পরে, আধ পোয়া ছধ 
ঢাল। জল যতবার উথলিক্ম! উঠিবে, ততবার ঢাক! খুলিয়া, নাড়ি 
দিয়া ফের ঢাকা দিবে। শেষাশেধি ঢাকনাটা একটু খুলিয়া রাখিয়! 
দিলে, আর উথলিকা উঠিবে না। চাল ছাড়িবার মিনিট পনের 
পরে, চাল ও ডাল গলিঘ্না গেলে, ফেন পসাও। তার পরে, ফের 
ভাতের হাড়ি আগুনে চড়াইয়া, উহাতে দেড় ছটাক পেয়াজভাজা- 
ঘি ঢাল) ছ এক মিনিট পরেই নামও । 

একটী গভীর পাত্রে, প্রথমে কতকটা পেঁয়াজভাঙ্কা 'ও গুল্ফ- 
ভাজ! ছড়াইয়া, একথাক ভাত রাখ । আবার পেয়াজ ও শুল্ফ 
ছড়াইয়া পূর্বের স্তায় ভাত রাখ। বাকী আধ ছটাক পেজ 
ভাজ-ঘিট! ভাতের উপরে ছড়াও। সব উপরে পেশ্মাজভাজা ও 
্টল্ফ-ভাজা ছড়াও। 

বদি রুচি না! লাগে তাহা হইলে শুল্ফশাক যোটেই ব্যবহার ন] 
করিলেও চলে। 

'ভোব্ধন বিধি ।_-ইহা কোম্খা॥ দোপেয়াজা, নিরামিষ কালিয়া, 
ডিম সিদ্ধ প্রভৃতি দিয়া খাও। 


৪৯। ছোলার ডালের ভূনি খিচুড়ি 


উপকরণ ।--ছোলার ভাল এক পোয়া, চাল আধ সের, বড় 
পেয়াজ আটট! বা নয়ট|, ঘি এক পোয়া, জল ছু সের, লঙ্গ পাঁচটা, 
ছোট এলাচ তিনটা, দালচিনি তিন গিরা, হলুর্ব এক গিরা, সন 
এক তোলা, কাচা লঙ্কা চারিট!। 

প্রণালী। -হাড়ি করিয়া ছু সের জল গরম করিতে চড়াইয় 
দাও। জল ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তিন পোয়া! আন্দা্দ অল 
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াড়িতে রাখিয়া, বাকী জল একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ এতিন 
পোয়া গরম জলে, ছোলার ডালগুলি বাছির! ধুইয়া, ছাড়িয়া 
দাও; প্রায় আধ ঘণ্ট! পরে ডাল সিদ্ধ হইলে, ডাল হইতে জল 
ঝরাইক্া। রাখ। পেয়াজগুলি কুঁচাইয়া, আধ পোয়া ঘিয়ে মুচমুচে 
করিয়া ভাজ, ঘিছহইতে পেয়াজ. উঠাইয় রাঁখ। এখন এই 
ঘিয়ের উপরেই, বাকী ঘিট? সব ঢালিয়া দাও। লঙ্গ, ছোটএলাচ, 
দালচিনি ছাড়। ঘিয়ে দাগ দেওরা] হইলে, পেষা হলুদ আর নুন 
দাও। হলুদটা একটু কষিয্না অর্থাৎ তিন চারিবার খুস্তি দির] 
নাড়িয়া, চাল ছাড়? খুন্থি দিয়া নাড়িতে থাক । যেই চাল শাদা 
হইতে থাকিবে, দেখিবে ছু একটা ফটফট করিয়। ফুটিতেছে, তখন 
সিদ্ধ ডালগু:ল দিবে। একবার কি দুইবার নাডিয়া ডালে চালে 
মিশাইয়া ফেলিবে। তার পরে, পূর্নকার গরম জল, যাহা আলাদ? 
করিয়। রাখ। হইয়াছিল, ইহাতে ঢালিয়া দাও । চালের উপরে 
তিন আন্তুল জল, মাপিয়! দেখিতে হইবে। জল ফুটিয়া উঠিলে, কাচা 
লঙ্কাগুলি চিরিয়া দাও। মিনিট পনের খুব উগবগিয়া ফুটিলে পর 
নামাইক়া, নরম আচে বা কাঠের কয়লার আগুনে, বসাইয়! দিবে 
এবং এই সময়ে ভাল ঘি এক ছটাক, ঢখলিয়া দিবে। একেবারে 
বেশ ঝরঝরে ভাত হইয়া গেলে, নামাইবে। তার পরে খিচুড়ি 
বাসনে ঢালির। দিয়, তাহার উপরে, পেজ ভাজাগুলি ছড়াইস্ব 
দিবে। ছোলার ডালের ন্যায় আন্তান্ত ডালেও এই খিচুড়ি হইতে 
পারে। 


৫৯। জাফবানি ভুনি খিচুড়ি। 


উপকরণ।--টাল এক গো, মগের ডল আধ পোয়া, জল 
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একসের, ঘি আধ পোয়া, পেয়াজ কুঁচা এক ছটাক, দালচিনি 
আধ তোলা, ছোটএলাচ ছয়টা, লঙ্গ দশ বারটা, তেজপাতা 
তিনটা, আদা এক তোলা, জাফরান চার পাঁচ কুচ, হন আধ 
তোলা। 

প্রণালী।--এক সের জল চড়াইয়1, তাহাতে সিকি তোল! 
দ্ালচিনি, পাঁচ ছয়টা লঙ্গ, তিনটা ছোট এলাচ, একটা তেজপাতা 
(ভভোঙ্গিয়া দিবে), আধ তোলা আদ! চোকা চাকা কাট), ছাড়। 
জল ফুটিয়া গেলে, হাড়ি নামাইয়া রাখ। 

চাল ও ডাল ঝাড়িক্না, তিন চারিবার ধুইয়!, একত্র রাখ। 
জাফরানটুকু, আধ কাচ্চা জলে ভিজাতে দাও । 

আধ পোয়া! ঘি আরেকটী হাড়িতে চড়াও; ঘি গলিলে 
পেয়াজ ছাড়; ঘন ধন নাড়িতে থাক । জাত আট মিনিটে, 
বাদামী রং হইলে; পেরাজগ্ুলি একটা পাত্রে উঠাইগ্পা রাখ । 
পেঁয়াজ ভাজা-ঘিয়েই, জল সমেত জাফরানটুকু ছাড়। গিকি 
তোল! দালচিনি, তিনটা ছোটএলা6, তেজপাতা দুইটা ও পাঁচ 
ছয়টা লর্গ এই সব গরম মসলাগুলিও ছাড়। ছু একবার নাড়ি! 
চাড়িযা চাল, ডাল কৰা হইলে (ছু হিন মিনিট পরে) আধ (51৭1 
নুন ছাড়। সব শুদ্ধ আট নর দিনিট ধরিয়া, কষা হইলে, আড়াই 
পোয়াটাক আথনি ঢাল; হাড়ি ঢাকিয়া রাখ । মিনিট দশ 
পরে নামাও। এই দশ মিনিটের মধ্যে, ঘন খন (প্রায় ছু এক 
মিনিট অন্তর), ঢাক খুলিয়া, নাড়িরা দিতে হইবে। পাত্রে 
খিচুড়ি ঢালিরা, উপরে, পেন্াজ ভাজা ছড়াইয়া দিবে। 

ভোজন বিধি।--ইহা মাখমনারা ঘি, কোর্্া, আমলেট, আলু 
ও বেখুনপ্রহতির ভর্তা ইত্যাদি দিয়া খাও। 
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১। মালাই তুনি খিচুড়ি 

উপকরণ।- সোণামুগের ডাল আধপোয়া, বাক ভুলদী চাল দেড় 
পোয়া, ঘি আধ পোয়া, জল সাঁড়েতিন পোয়া, বড় পেয়াজ 
চারিটা, ছোটএলাচ চারিটা, লঙ্গ পাচটা, দারচিনি ছু পিরা, 
নারিকেল একটা, শন পোন ভোলা । 

প্রণালী ।--ভুনি খিচুড়ি করিতে হইলেই, তাহার আখনি চাই । 
ইহা পোলাওয়ের ধরণে করিতে হয়। এই ভুনি খিচুড়ির জনা, 
আর অন্য আখনির আবশ্যক নাই, নারিকেল ছুধ ইহার 
আখনি হইবে । 

মুগের ডাল আর চাল ঝাড়িয়। বাছিয়া, ধুইয়া, আলাদা আলাদ) 
কুলায়, বিছাইয়! শুকাইতে দাও । নারিকেলটী কুরিয়! প্রথমে খাটি 
দুধ বাহির কর। তার পরে, আবার &ঁ ছিবড়াশুলি, সাড়ে তিন 
পোয়া গরম জলে খুলিয়া, বাকী ছুধটা বাহির কর। পে"ফ়াজগুলি 
লম্বাদিকে কুচাও। এইবারে হাড়ি করিয়া আধপোয়া ঘি চড়াও । 
পেয়াজ কুচিগুলি লাল করিয়া ভাগ) বেশ মুচমুচে হয় যেন; 
মিনিট মাত, আট লাগিবে; ইহা নবম আঁচে ভাজিতে হইবে । 
পেঁয়াজ গুপিদি হইতে উঠাইয়া রাখিয়া, এ ঘিয়ে গরমমশল1ও ডাল, 
চাল সব ছাড়িয়া দাও, ও কধিতে থাক। কষিবার কালে, সব 
নুনটা ক্রমে দুইবারে দাও। আট নয় মিনিটে কষ) চাল 
শাদা হইয়া, ফটু ফট্‌ করিতে আরস্ত করিলেই, নারিকেলের খাটি 
ছব আর জোলো ছুধ সব চালে ঢালিয়া দাও। ইহাতে চালের 
উপরে তিন অঙ্গুলি পরিমাণ করিয়া, আখনির জল দিতে 
হইবে । জল চালে ঢালিয়া দিয়া তিন আঙ্গুলের মাপে একটি কাঠি 
করিয়া দেখিবে, তিন আন্গুল হইল কি নাঁ। মাঝে মাঝে থুস্তি 
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দিয়া নাড়িয়া দিবে, কিন্ত প্রায়ই ঢাকা দিয়া রাখিবে। কুড়ি 
মিনিট পরে দেখিবে, ভাত হইয়া গিয়াছে । ভাত বেশ ঝুরঝুরে 
হয় যেন। তারপরে, বাসনে ঢালিয়! দিয়া ভাহার উপরে, সেই 
পেয়াজ ভাঙ্গাগ্তলি আধ-গু'ড়াইয়। দাও। 
৫২। মস্থুর ডালের মালাই ভুনি খিচুড়ি। 

উপকরণ।- চাল দেড় পোয়া, খাড়ি মন্ত্র ডাল তিন ছটাক, 
সরিষার ভেল তিন ছটাক, নারিকেল একটা, গুল্ফ ও মেতিশাক 
আধ ছটাক, পেঁয়াজ এক ছটাক, দালচিনি ছু গিরা, লঙ্গ ছয়টা, 
ছোট এল্লাচ তিনটা, হন পোন তোলা, সাজিরা সিকি তোলা, 
জল দেড় সের । 

প্রণালী ।_-পেয়াজগুলি কুঁচাইয়া ধুইর1 রাখ । শাকগুলি 
বাছিয়া ধুইয়া রাখ । ডাল ও চাল ভাল করিয়া, বাছিয়া ধুইসা! 
রাখ । 

একটি হাঁড়িতে, তিন ছটাক তেল চড়াইয়া দাও। তেলের 
ধৌয়। বাহির হইলে, পেঁয়াজ কুচি গুলি ছাড় ; বেশ মুচ্সুচে করিয়! 
ভাজিয়া উঠাইয়া রাখ । শাঁকগুলিও মুচ্সুচে করিয়া ভাজ এবং 
উঠাও। এইবারে এই তেলেতেই, গরম মশলাশুলি ও তেন পাতা 
ছুখানি, ছাড়; গরম মশলার লালচে বং.হইলে ডাল ও চাপ দিবে। 
ডাল ও চাল ছয় সাত মিনিট খুস্তি দিয়া নাড়াচাড়! কর, পোন 
তোলা হন দাও। এইবারে নারিকেলের ছুধ দ্রিতে হইবে। 

নারিকেলটা কুরিয়া, একটি কাপড়ে নিংড়াইয়া, এক দফা ছধ 
বাহির করিতে হইবে । তার পরে, আবার এ ছিবড়াগুলি দেড় 
সের গরম জলে গুলিয়া ছাকিয়া, অবশিষ্ট ছুধ বাহির কর। ইহা 
পুর্বেই করিয়া রাখিতে হইবে। 


হ 
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এইবারে, চাল ডালের উপরে, তিন অস্কুলি মাপিয়া!, নারিকেলের 
জলীয় দুধ ঢাল তার পরে থাটি ছুধটাও চালিয়া দাও। মাঝে মাঝে 
ুন্তি দিয়া নাড়িয়! দাও। ছু একবার হাড়িটা ঘুরাইয়৷ দিতে 
হইবে) তা না হইলে, চাঁল এক দিকে সিদ্ধ হইবে আর এক 
দিকে হয়তো “এমনি চাল? থাকিবে । যখন জল অনেকটা মরিয়] 
গিয়াছে দেখিবে অর্থাৎ পাতলা ভাব গ্রিয়া থকৃথকে হইয়া আমি- 
ফ্াছে দেখিবে, তখন আর একটি কড়াতে এক কীচ্চা ঘিয়ে সাঁজিরা- 
গুলি ভাজিয়া, সেই ঘি ও জিরা, সব, এই খিচুড়ির উপরে ছড়াইয়া 
দিবে। এই সময়ে, শাক ভাজাগুলি হাতে করিয়া! গু'ড়াইয়া 
দাও। আর ভাজা পেঁয়াজের অধ্রেকগুলি এখন আধগু'ড়াইয়া 
দাও। এবারে আগুণে ছাই চাঁপা দিয়া, খুব নরম £আচে হাঁড়ি 
বসাইয়া দাও। মিনিট দশের মধ্যে হইয়া 'যাইবে। খিচুড়ি বেশ 
ঝরঝরে হইয়া! গেলে, বাঁমনে ঢালিয়া তাহার উপরে, পেঁয়াজ- 
ভাজা ছড়াইয়া দাও। এই খিচুড়িতে প্রায় আধ ঘণ্টা সময় 
লাগে। 

৫৩। তিলে থিচুড়ি। 

উপকরণ।--ভিল আধ ছটাক, মুগের ডাল এক ছটাক, চাল 
এক পোঁয।, গরম জল সাঁড়ে তিন পোয়া, আদা এক তোলা, দাল- 
চিনি দিকি তোলা, ছোট এলাচ তিনটা, লঙ্গ সাতটা, মুন আধ 
ছোলা, তেজপাতা ছুইটা, জাফরান তিনরতি, ঘি পাঁচ কীচ্চা, হিং 
এক রতি। রর 

প্রণাণী।-ডালগুলি বাছিয়া তার পরে ডাল চাল একত্র 
ধুইয়া লও। তিল ধুইয়া ভিজাইয়া রাখ। আদা বাটা হইলে 

৯৭ 
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পর, আদ উঠাইয় তিল পিষির! লও । ভিল উঠাইয়া, হিং রতি 
ইহাতেই পিষিরা দেড় ছটাক আন্দাজ শিলধোয়া জল মহিত 
একটা বাটিতে ঢালিয়া রাখ । এক কীচ্চা জলে জাফরান 
টুকু ভিজাতে দাও । 

এইবারে হাড়ি চড়াও ; হাড়িতে পাঁচ কীচ্চ ঘি ঢালিয়া দাও । 
মিনিট ভিন পরে ঘি গরম হইলে, তেজপাতা, দালচিনি, ছোট 
এলাচ, লঙ্গ এই সব গরম মশলাগুলি ছাড় । তার পরে, আদা বাট! 
ছাড়। একবার থুস্তি পি নাড়িয়া, তিল বাটা ছাড়। তিল 
বাটা'ন(ডিতে নাড়িতে যখন জল মরিয়া গিরা ঘি চুড় বুড় করি- 
তেছে দেখিবে, তথন চাপ ও ডালগুলেি ছাড়বে । মিনিট 
চার চাস ডাল ভাজি কষা তিলের সাঁহত চাল ভাল 
বেশ যিশিয়া গেলে, হিংবাটা-মিশান শিলধোরা জল ইহাতে 
ঢালিয়। দাও আর হুন দাও) পাচ ছয় মিনিট এহ জলটুকুর সহিত 
চাল ডাল কষ। এজন গ্রান্ন শুকাইদ্না আসলে, আফরানটুকু 
ইথতে চাপর। দাও। এইবারে খুস্তি দিয়! ভ্রমাগত নাড়িয়] 
নাড়িয়া সব কষ। যখন সব জল মরিয়া চাল ডাল বেশ ভাজ! 
ভাজা হইবে, তখন তিন পোয়া গরম জল ঢ লিড দিবে। খুন্ত 
দিয়া দ্বাটিয়া জলের সহিত সব মিশাইয়া দাও? পাচ 
মিনিট উগবগিক্কা ফুটিলে ছাইচাপা আচ করিয়া! হাড়ি বসাইয়! 
দাও। অপেক্ষাকৃত নরম ভাচ চাই। মাঝে মাঝে নাড়িয়া 
দিবে। 

মিনিট কুড়ি এই ছাইচাপা আচে হাড়ি বসান থাকিলে তবে 
বেশ ঝরষরে হইবে। 

ভোজনবিধি।-এহ খিচুড়ির সহিত আলুর মাফকিন, আলুর 
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মিলেট, তেমতির (বিলাতি বে্$ণ) চাটনী বা ভর্তা, ওলের ভর্তা 
প্রভৃতি থাও। 


৫৪ আলুবোখারার খিচুড়ি । 


উপকরণ ।-আলুবোখারা আধ পোয়া, চাল এক পোয়া, ডাল 
মেস্থর বা মুগের ডাল) আধ পোয়া, ঝুলা নারকেপ একটা, জিরা 
সিকি ভোলা,লঙ্গ দশ বারটা, দালচিনি একগিরা, ছুইটা তেজপাতা, 
আদা বাটা পিকি তোলা । জল ভিন পোয়া, চিনি এক পো 
ছুন দিকি তোলা, জাকরান পাচ ছয় রতি, ছোটিএপাচ বারটা। 

প্রণালী ।- আনুবোধাহ গুলি খানিকটা (দেড় পোরাটাক) জলে 
আধ ঘণ্টার জন্য ভিজাতে দিবে; তার পরে সিদ্ধ করিতে, 
আগুনে চড়াইবে। আট নয় মিনিটে জলট1 ফুটিলেই, আলু 
বোখারাগুলি হাড়ি হইতে উঠাইয়া একটা পাত্রে রাখিবে। 
সিদ্ধ করিলে, আলুঃবাখারার টকট? একটু মরিয়া যাইবে। 

নাহিকেলটি কুরিয়া রাখ । একটি হাড়িতে তিন পোয়া জল 
গরম করিতে চড়াও । প্রথমে এক পোর1 গরম জলে কোর! 
নারিকেল গুল। খুব কচলাইর়া কচপাইযা, খাটি ছুধ বাহির কর। 
ছিবড়াগুলা অবশিষ্ট আধদের জলে গুলিয়া, জলীয় ছুধ বাহির কর। 
খাটি ছুব এবং জলীস্র ছুধ উভয়ই ছাঁকিয়! একত্র রাখ! 

একটি হাড়িতে ঘি চড়াইয়া, তাহাতে লঙ্গ, ফালচিনি, তেজ- 
পাতা, জিরা ছাড়। পাঁচ ছয় মিনিট পরে, মশলা ফুটিলে, নিক 
তোলা আদাব"াট। ছাড় । ছু এক নিনিউট কষিয়া, আটটা ছোট 
এলাচ, চাল ও ডাল এক সঙ্গে ছাড়। চাল ও ডাল ক্রমাগতঃ খুক্তি 
দ্বার! নাড়িয়া চাড়িয়া ভাজিতে হইবে। সাত আট মিনিট ধরিয়া 


১৩২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ভাজ! হইলে উহাতে নারিকেলের তিন পোয়া ছধ ঢাল। হাড়ি 
ঢাকিয়া রাখ। ছুই তিন মিনিট অত্তর, ঢাকা খুপিয়া, খুস্তির দ্বারা 
হাঁড়ির তল! ঘবিয়া ঘবিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া দিবে, তাহা না হইলে 
ভাত তলায় ধরিয়া যাইতে পারে। মিনিট বার পরে, ভাতের 
মা থাকিতে থাকিতে হাড়ি নামাইবে। 

এক্ষণে আরেকটী হাড়িতে চিনির রস চড়াও । ক্ষিন ছটাক 
জলে চিনি, আলুবোখারা, চারিট। ছোটএলাচ ছাড়িয়া আগুনে 
চড়াও ) জল ফুটিলে জাফরানটুকু ছাড় । টক মারিবার জন্ত, স্থুনটুকু 
ছাড় ।--ন্ুনে টক ন্ট করে। কুড়ি পঁচিশ মিনিট পরে, রস নামাও। 

এইবারে ভাতেব়্ হাড়ির মধ্যে গর্ত করিয়া,আলুনোথারা সমেত 
রসটা ঢাল। খুস্তি দ্বারা ভাতের সঙ্গে রসটা বেশ মিশাইয়া দাও। 
ভাতের হাড়িটা আরেকবার এখন আগুনে চড়াও । ঘন ঘন উপ্টা- 
ইয়া পাপ্টাইয়। নাড়তে হইবে। কেবল হাড়ি চড়াইবার পরক্ষণ 
মিনিট ছুই তিন হাড়ি ঢাকিক্া রাখিতে হইবে । মিনিট দশ পরে 
হাড়ি নামাও। 

ভোজনবিধি পেঁয়াজ ক,চাভাজি, টক মিষ্টি চাটনি, মাংসর 
হিন্স্থানী কোণ্ড। গরভৃতির সঙ্গে খাও। 


৫৫1 ওগরা খিচুড়ি । 


উপকরণ।-_-চাল এক পোয়া, মুগের ডাল জাধ পোয়া, জল 
সাত পোয়া, ঘি এক কাচ্চা, তেজপাতা দুখান1, ছোট এলাচ 
ছইটা, দালচিনি এক গিরা, লঙ্গ তিনটা, জিরা সিকি তোলা, 
হলুদ এক গিরা, শুন আধ তোলা । 

প্রশালী। - চাল ডালগুলি বাছিয়া ধুইয়া রাখ। একটি ছাড়ি 
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করিগ্া, সাত পোঁয়া জল গরম করিতে চড়াইয়া দাও | মিনিট দশ 
পরে জল বেশ গরম হইরা উঠিলে, চাল ও ডাল ছাড়িয়া দ্রিবে। 
ক্রমে হলুদ বাটা, ছুখানা তেজপাতা, ছইটা ছোট এলাচ, তিনটা 
লঙ্গ, এক গির1 দালচিনি এগুলি আস্ত ফেলিয়া দাও। প্রান 
কুড়ি মিনিট ফুটিলে পর যখন চাল. ডাল বেশ সিদ্ধ হইরা আসিবে 
তখন নুন দিবে । তার পরনে "আর মিনিট পাচ ফুটিলে নাম।- 
ইবে। 

এইবারে জার একটি হাড়ি চড়াইয়া, তাহাতে এক কাচ্ছ1 ঘি 
ঢালিয় দাও। ঘি গলিয়া গেলে, জিরা ফোড়ন দাও, জিরা চুর চুর 
করিতে থাকিলে খিচুড়ি ঢালিয়া সাতলাও। 

ইহাতে পহাতা-পোড়া” দিয়া সাতলাইলেও হয়। একটা 
হাতাতে ঘিটুকু দাও) ঘি গলিলে পর, জিরা ফোড়ন দাও ; ভির! 
চুর চুর করিতে থাকিলে, দেই ঘি সহিত হাত। দিয়া খিচুড়িটা ঘাটিয়? 
দাও। ইহাঁকেই হাতাপোড়া পাতলান বলে। 

ইহা লঘু এবং রোগীর পথ্য । 

ভোজ নবিধি।-- এই খিচুড়ির লহিত আলু ভাজি, পটল ভাজি 
খাইতে দেওয়] যার়। 


৫৬1 সাগুর খিচুড়ি। 


উপকরণ ।--সাগ্ এক ছটাক, মুগের ডাল আধ পোয়া, জল 
আড়াই পোর1, ঘি এক কীচ্চা, ছোট এলাচ দুইটা, লঙ্গ চারিটা, 
দাশচিনি এক গিরা, তেজপাতা দুইখানি, ছোট পেঁয়াজ চারিটা, 
হলুদ আধ গিরা, বাটা জিরা মরিচ সিকি তোলা, নুন সিকি 
তোল! ।, 


১৩৪ | আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--সাগ্ড ও মুগের ডাল আলাদা আলাদ! বাছিয়। 
ধুইয়া রাখ। ৰ 

একটি হাড়ি করিয়া, আড়াই পোয়া গরম জল চড়াইয়৷ দাও । 
পাঁচ মিনিট জল গরম হইলে, ডালগুলি ছাড়িয়া দাও। প্রায় 
মিনিট সাত ডাল সিদ্ধ হইলে, সাগু ছাড়িয়া দিবে! ক্রমে হলুদ 
বাটা, একখানা তেজপাতা, ছুইটা ছোট এলাচ, চারিটা লঙ্গ, 
আধগিরা দ্রালচিনি, এবং চারিটী পেয়াজ (খোসা ছাড়াইয়! মাত্র) 
আস্ত ফেলিয়া দাও। হাড়ি ঢাকিয়া দাও । মাঝে মাঝে কেবল 
নাড়িয়া দিবে । ক্রমে সাগু সিদ্ধ হইয়া আমিতেছে দেখিলে, 
নুন দিবে; তার পরে, হাতা দিয়া নাড়িয়া নাড়িয়া ডালে ও 
সাগুতে, খুব মিশাইয়া ফেলিবে। এইবারে ইহাতে বাটা জির। 
মরিচটুকু ফেলিয়া দাও এবং হাতা দিয়া খাটিয়া দাও। তার পরে 
মিনিট তিন কুটিলে, হাড়ি নামাইয়া, আর একটি পাত্রে খিচুড়ি 
ঢালিয়া রাখিবে। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া, এক কীচ্চা ঘি ঢালিয়া দাও । ঘিয়ে 
একখানি তেজপাতা ও অবশিঞ্ আধ গিরা দালচিনি ছাড়। ঘিয়ের 
ঝৌয়! বাহির হইলে, খিচুড়ি ইহাতে ঢালিয়া সাতলাইয়া :ফল। 
ছুতিন মিনিট ফুটিলে পর নামাইয়া ফেলিবে। 

এই খিছুড়িতে প্রায় মিনিট পচিশ সমন লাগে । 

ইহাও অন্ুস্থের পথ্য শ্বব্ধপে ব'বহৃত হয়। 


৫.1 খেজুরের থিচুড়ি। 


উপকরণ ।-_মুগের ডাল আবপোয়া, চাল একপোঁয়া, কলসী 
খেছুর পঁচিশটা, বাদাম আধপোস্া, পেস্তা এক ছটাক,, কুমদ্ছ) 
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মারব্বা আধপোয়া, চিনি আধপোয়া, পুরু সর দেড় ছটাঁক, বড় 
ফাগজিনেবু একটা, পেঁয়াজ এক ছটাক, তেজপাতা ছুখানা, ছোট 
এলাচ ছয়টা, 'লঙ্গ আটটা, দারচিনি ছগিরা,ঃ ঘি দেড় ছটাকঃ 
ঈল তিন পোনা, গোলাপ জল এক কাচ্চা, গোলাপী আতর 
ইঞফোটা। 

প্রণালী ।-ডাল ও চালগুলি বাছিয়া ধুইয়া, ভিজাতে দাও । 
খেজুরস্ুলি অদ্ধেক্ত করিয়া কাটিরা বিচি বাহির কারিয়া ফেল। 
বাদাম ও পেন্তাগুপি ভিজাতে দাও । ভিিলে, খোসা ছাড়া- 
ইরা আলাদ। আলাদা কু'চাইর়া রাখ। কুনড়ার মোরব্বাও ছোট 
ছোট করিয়া কাটিয়। রাথ। সরকযখানি বরাফর আকারে কাট । 
পেরাজগুলি ভাবার নত কুচি কুচি করিয়া বানাও । 

একটি হাঁড়িতে, আধপোয়া চিনিতে, আধছটাক জল দিয়) 
চড়াইয়! দ্াও। একটি পাত্রে খেজুর (খেজুরের বিচি বাহির করিয়া 
ফেলিবে), আধ ছটাক বাদাম কুটি, সাত আটটা পেস্তা কুচি, কাটা 
কুমড়ার মোরব্বা, এক গির1 দালচিনি, দুইটি লঙ্গ, দুইটি ছোট 
এলাচ (মুখ খোল।', নব একত্র রাথ। তার পরে, চিনি গলিয়! 
গেলে, এগুলি রসের উপরে ছাড়িয়া দাও। মিনিট সাত আট পরে 
খেজুরগুলি নরম হইয়া আমিলে, নেবুর রস দিবে এবং মিনিট 
ছুই পরে, নামাইবে। 

আর একটি হড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে পেঁয়াজ কুচিগুলি 
ভাজিয়া উঠাইয়া রাখ। এই ধিয়েই ছইখান। তেজপাতা, চারটি 
ছোট এলাচ, ছয়টি লঙ্গ, এক গির! দালচিনি ছাড়িয়া দাও । 
চাল ও ডালের জল ঝরাইয়া, পেস্তা ও বাদাম কুচিগুলি ইহার 
সহিত মিশাইয়া লও। ভার পরে, গরম মশলা ফট্ফট্‌ করিলেই 


রঙ 


১৩৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


চাল ডাল ঘিয়ে ছাড়িয়া দাও। পাঁচ মিনিট কবিবার পর চা 
ফুটফাট করিতে আরমস্ত করিলে, ভিন পোয়া জল ঢাল্সিয়া 
দিবে। মিনিট সাত আট উগবগ করিয়া ফুটিলে, উনানের 
আচ কমাইয়া দিবে। ভাত একটু নরম হইয়া আসিলে, 
খেছুবের বে চিনির রসটা আছে, তাহার অদ্ধেকট] ভাতে ঢালিয়া, 
চামচ দিয়া নাড়িরা ভাতের সহিত মিশইয় দাও | মিনিট কুডি 
দমে থাকলেই, ভাতের জল শুকাইয়া, খিচুড়ি বেশ ঝরবরে হইয়া 
যাইবে। তার পরে নামাইবে। কেবল মাঝে মাঝে খিচুড়ি 
নাড়ির! দিতে হইবে । 

এইবারে এক মাঝারি চামচ গোলাপ জঙ্গে ছুই ফৌটা খুব 
ভাল গোলাপী আতর মিশাইয়! খেছুরের রলটাতে ঢালিয়া দাও ; 
এবং মিশাইরা লও । 

একটি বাঁসনে অন্ধেকগুপি ভাত বিছাইক্সা দাও, তাহার উপরে 
সর বরফির আকারে কাটিয়া! সেইগুলি ভাতের উপরে সাজাইয়! 
দাও) এই সরের উপরে রস সহিত খেছুর রাখ। খেজুরের 
উপরে আবার সর বরফির আকারে কাটির] সাজাইপ্লা দাও? 
এই সরের উপরে, আবার অবশিষ্ট ভাত চাপা দাও) এই সতের 
উপরে আবার সর ব্রফির আকারে কাটিয়া! সাজাইয়। 
দাও। 


৫৮। কোপা খিছুড়ি। 


উপকরণ।--কচি ইউড় এক পৌঁয়া, কাঁচ লঙ্কা তিনটা, শুরা 
লঙ্কা একটি, ধনে সিকি তোলাদালচিনি সিকি তোলা,লঙ্গ চারিটা, 
ছোট এলাচ তিনটা, জারফল আবখানা, আদা আধ তোলা, ছান। 


হ্িতীয় অধ্যায়। ১৩৭ 


আব পোলা, শফেদা গোলের গুঁড়ি) দেড় কীচ্চা, ঘি তিন ছটার্ক, 
নুনঞ্কিকি ভোলা । এই গুলি কোপ্তার মসলা । 

হলুদ পিকি তোলা, শুরু লঙ্কা একটা, আদা এক তোলা, 
বাদাম পাঁচটা, কিসমিস ছয়টা, ডেলা ক্ষীর এক কীচ্চা, জাফ- 
রান তিন রতি, ছোটিএলাচ ছুইটা, লঙ্গ চারিটা, দালচিনি সিকি 
তোলা, তেজপাতা একথাঁনা, দই এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, জুন 
সিকি তোলা, পাকা ঠেতুল এক ছড়া। এইগুলি কারির 
মসলা। 

চাল এক পোরা, খাড়ি মন্থর ডাল এক ছটাক, জল পাচ 
পোয়া, ঘি দেড় ছটাক, ছানা আধ পোয়া, তেজপাতা ছুখানা, 
ছোটএলাচ ছটা, লঙ্গ আটটা, দালচিনি আধ তালা, জায়ফল 
সিকিথানা, সাজিরা ও সাষরিচ মিশাইয়া সিকি তোলা, 
পোস্ত এক কীচ্চা, স্থুন পিকি তোলা। এইগুলি খিচুড়ির 
মদলা। 

প্রণাপী ।-_কচি দেখিম্বা একটি ইচড় লইবে; হাতে সরিষা 
€তল মাখিয়। ইচড়টী কাটিয়া ফালা ফালা কর) ইহার মধ্য হইতে 
এক ফালা ইচড় (এক পোয়া ওজনের) লও। এই এক ফাল! 
উচড় হুই তিন ভাগে কাট এবং এমন করিয়া খোলা ছাড়াও, 
যাহাতে খোলার সবুজ অংশ না থাকে। তার পরে ডূমা ডুমা 
বানাইয়া একদের খানেক জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও; এই 
ইচড সিদ্ধ হইতে প্রায় আধ ঘণ্টা সময় লাগিবে। 

কাচা লঙ্কা কয়টা ও আদাটুকু কিমা অর্থাৎ খুব কুচি করিয়! 
লও। ধনেগুলি কাঠখোলায় চমকাইন্বা, গুঁড়াও। দালচিনি সিকি 
ভোলা, লঙ্গ চাপ্রিটা, ছোট এপাচ তিনটা, জায়ফল আধখানা 

৯৮ 


১৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আঁহার। 


এই সব মসলা ফাকি করিয়া অর্থাৎ শু'ড়াইয়া কাপড়ে ছাঁকিয়। 
লও) শুরা লঙ্কাটা বাটি! রাখ । 

নিদ্ধ ইচড়গুলা একটু ঠাণ্ডা হইলে, হাত দিয়া টিতে রতি ; 
ইহার সহিত ছানাটাও চটকাইয়া মাখিঘা লও। কিমা আদ! ও 
কাচা লঙ্কা, নুন, শুরু! লঙ্কা বাটা, শফেনা, গু"ড়ান ভাজা ধনে, 
ফাকি গরম মসলার অদ্ধেকটুকু এই গুলিও ইচড়ের সহিত 
মাখিয়! লও । ই'চড়ের চোদ্দটা গোলা কর। তার পরে কড়াক 
তিন ছটাক খি চড়াইয়া দাও। ঘি কড়াইয়া লইয়া যেখন ঘি 
হইতে খুব বৌয়া উঠিতে থাকিবে, তখন) ঘিয়ের কড়া নামাইয়া, 
চার পাঁচটা করিয়া গোলা ছাড়। তার পরে আবার কড়া আগুনে 
চড়াও) বেশ লাল ল[ল হইলে, সেগুলি নামাইয়া, আবার বাকী 
গুলি ভাজিবে। কোপ্তা ভাজিতে হইলে, ভাল! ঘি চাহি, আর 
অপেক্ষাকৃত নরম আচ চাহি, সেই জন্য কড়া নামাইয়া নামাইয়] 
ভাক্জিলে ভাল। 
সিকি তোল! হলুদ, একটি শুরা লঙ্কা, আদা এক তোলা, 
বাদাম পাঁচটা, কিসগিন ছয়টা, পিবিয় রাখ । 

একটি হাড়িতে আধ পোল়্াটাক কোপ্তাভাভা-ঘি »1লনন! 
সালে চড়াইয়। দাও) ডেলাক্ষারটুকু ভাজিয়া উঠাও। এ 
ঘিয়ে একখান! তেজপাতা, ছইটা ছোট এলাচ, লঙ্গ চারিটা, 
সিকি তোলা দালচিনি ছাড়। গরম মসল! ছু তিন মিনিটের 
মধ্যে ফট ফট করিলে, পেষা হলুদ, লঙ্কা, বাদাম, কিসমিস, ও 
পেষা আদ এবং দই ছাঁড়িবে। মিনিট পাচ পরে, নুন ও জাফরান 
টুকু ছাড়িবে ; ক্রমে কষিয়া বেশ লাল হইয়া আপিলে, কোপ্তাগুলি 
ছাড়িবে আর হ্েহুলছড়াটুকু এক ছটাক জলে গুলিয়া ইহাতে 


দ্বিতীয় অধ্যায়। ১৩৯ 


ঢালিয়। দিবে) হাড়ি হিলাইয়া দিবে; মসলা জলের সহিত 
মিশহেয়া দিবে) তার পরে জলটুকু মত্রিষ্না গিয়াছে এবং ঘি 
চুড় বুড় করিতেছে দেখিলে, নামাইবে। 

আর একটি হাড়ি করিয়া পাচপোয়া জল চড়াইয়া দাও! 
একটি টুকরা কাপড়ে দুইটি ছোট এলাচ, তিনটি লঙ্গ, সিকিতোলা 
দালচিনি, নিকিখানা জারকল, সাঞ্িরা ও সামরিচগুলি প,টলি 
করিয়া বাধিয়া, জলে কেলিয়। দাও। জল প্রায় কুড়ি মিনিট ফুটিলে, 
তবে নামাইবে। এই জল আরেকটি পাত্রে ঢালিরা রাখিবে। 
ইহাই আখনি । 

পোস্ততে জল ঢাণিয়া জল হইতে পোস্ত ছাকিয়া উঠাইয়া লও 
এবং বাটিয়া রাখ । ছাঁনাট! ছোট ছোট পাশার আকারে চারি, 
কোণ করিম্না কাট; একটু নুন ও একটু লঙ্কা বাটা মাখাও । 

হাড়ি করিয়া দেড় ছটা ঘি চড়াইয়া দাও। কাটাছানা- 
গুলি ভাজ; ছানা উঠাইয়া একখানি তেজপাতা, চারিটা ছোট 
এলাচ, পাঁচটা লঙ্গ, পিকি তোলা দালচিনি ছাড়। পোস্ত বাটা 
ছাড়) তিন মিনিট কধিয়। চাল ও ডাল (ভাল করিয়া ধুইয়া) ছাড়। 
চাল ভাল ভাজ। মিনিট পাঁচ পরে, চাল শাদা! হইয়া ফুট্ফুট্‌ 
কব্িতে আরস্ত করিলে, একসের আন্দাজ আখনি ঢালিয়া দাও? 
সাত আট মিনিট টগ্বগ্‌ করিয়া ফুটিলে, উনানের ছাই চাপা আচ 
কবিয়! দাঁও। প্রাগ্ন কুড়ি মিনিট আস্তে আস্তে ফুটিয়া সব জল 
মরিষ্বা ঝর্ঝরে হইয়া গেলে, নামাইবে। খিচুড়ির জল বত মরিয় 
আসিবে, খন ঘন ঢাক] খুলিপ্া দেখিতে হইবে ও নাড়িয়1 দিতে 
হইবে। 

এইবারে সাজাও। 


১৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


একটি গাঢ় পাত্রে অর্দেক ভাত বিছাইয়া দাও? ভাতের 
উপরে &ঁ কোপ্ডাকারী ঢালিয়া দাও); তাহার উপরে আবার 
ভাত ঢাক দিয়া ছানার সুড়কিগুলি সব উপরে ছড়াইয়া দাও। 


তৃতীয় অগ্যায়। 


'তেভাত। 


ঞ] 


প্রয়োজনীয় কথ! । 


ভাতেভাত ।-_-যাহা কিছু পোড়া বাসিদ্ধ তরকারী ভাতের 
সহিত খাইতে দেওয়া হয়, তাহা চলিত কথায় “ভাতেভাত” 
বলিয়া কথিত হয় 

বর্ষার দিনে স্বভাবতঃ খিচুড়ি বা ফেন্সা ভাত খাইতে বড় 
ইচ্ছা হয়। ভাতেভাত খিচুড়ি ও ফেন্সা ভাতের চিরসঙ্গী। এই 
বর্ষার সময্ষে মৎ্স্যাদি এবং অন্যান্য তরকারী ছুর্ণভ হইলে, অথব! 
বাদলার কারণে বাজার হাট করিবার সুবিধা না হইলে, জ?: এন 
সঙ্গেই ছই চারিট। আলু, পটল (বোহা ঘরে আছে) সিদ্ধ করিয় 
লইলে তাহার দ্বারাই বেশ ন্বচ্ছন্দে খাওয়া চলিতে পারে) খুব 
শীতের সময়েও এই প্রকার ভাতেভাত দিয়া গরম গরম ফেনস 
ভাত খিচুড়ি খাইতে বেশ লাগে। আমর! যাহাকে ভাতেভাত বলি 
হিন্দুস্থানীর1 তাহাকে ভর্তা বলিয়া থাকে )-ষদিও ভাঁতেভাত এবং 
ভর্তার কোন কোন স্থলে নাখিবার সামান্য ইতর বিশেষ আছে। 

শবজী পি্ছ। __ শবজী নানা রকমে পিদ্ধ হইয়া? থাকে। 


তৃতীয় অধ্যায় ॥ ১৪১ 


জানু ডাল প্রস্থতি কতকগুলি তরকারী শুদ্ধ জলে সিদ্ধ 
করিলে যে আস্বাদ হয়, তাহাপেক্ষা, ধখন ভাতের চাল ফুটতে 
থাকে তাহার মধ্যে ফেলিরা সিদ্ধ করিলে, অনেক ভাল আন্বাদ 
হয়। ভাত অপরিষ্কার হইবে বলিয়া, ভাঁতের সহিত তরকাতী সিদ্ধ 
করিতে নং চাহিলে, ভাতের ফেনেও তরকারী সিদ্ধ করিরা লইতে 
পার। অথবা তরকারী দিদ্ধ করিবার জলে, এক মুঠা আতপ চাল 
ফেলিয়া দিলেও বেশ হয়। চালটা যখন ফুটিতে থাকিবে, তখনই 
তরকারী সিদ্ধ করিতে ছাড়িদ্ধা দিবে। 

যে সকল তরকারী দিদ্ধ হইতে অধিক সময় লাগে, সেই 
সকল তরকারী সরুচালের ভাতে সিদ্ধ করিতে না দিয়া মোটা 
চালের ভাতেই সচরাচর দেওয়া হইয়া থাকে। নূতন আলু অথবা 
বেগুণের স্তার মর্ম জিনিশ ভাতের যধ্যে ফেলিয়া সিদ্ধ করিতে 
চাহিলে, সরুচালের ভাতে ছাড়িয়া দেওয়া যার। ভাতে তরকারা 
সিদ্ধ করিতে দিলে, ভাত অপরিষ্ণার হওয়ার আস্ভব; ভাত অপরি- 
হার না হয়, এই জন্য তরকারী একটি কাপড়ে বাধিক্! পুটলি 
করিয়া ভাতের ভিতরে ফেলিয়া দিলেই হইবে ১ ইহাতে তরকারী ও 
লিদ্ধ হইবে, অথচ ভাত অপরিদ্ধার হইবে না| 

তরকারী প্রভৃতি সিদ্ধ করিবার কালে, উন্ানের জ্বলন্ত আচ 
আবশ্ঠক। তরকারী বেশ ডুবিয়া যায়, এই রকম আন্দাজে জল 
দিতে হইবে। 

তরকারী সিদ্ধ করিবার জন্য সর্বাপেক্ষা মাটীর পাত্র আর 
কগাইকবা। ধাতব পাত্র ব্যবহ!র করা ভাল। এইরূপ হাড়িতে ষে 
কোন প্রকার তরকারী সিদ্ধ কগিতে পারা যায়। লৌহ প্রভৃতি 
ধাতব পাত্রে কেলাই কর! না হইলে) অন্ন অথবা কষাল তরকারী 


১৪২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সিদ্ধ করা উচিত নয়। লৌহ পাত্রে কাচকলা, মোচা, কলাই শুটি, 
ডুমুর প্রভৃতি কষাল তরকারী সিদ্ধ করিবে না; ইহাতে তরকারীর 
রং কাল হইয়া যায়। ] 

পোঁড়। 1-- পটল, বেগুণ,কাচকলা' প্রভৃতি কতকগুলি জিনিষ 
পুড়াইয়া৷ খাইতে বেশী ভাল লাগে। তরকারী পোড়াইতে হইলে, 
খুব জলন্ত আঁচে না পোড়াইন্সা অপেক্ষাকৃত নরম আচে পোড়া- 
ইলে ভাল। জপন্ত আচে পোড়াইলে, খুব শীঘ্র শবজীর উপরি- 
ভাগট] পুড়িয়া যাইবে, কিন্ত ভিতরে একেবারে শক্ত থাকিবে 
অর্থাৎ দড়কচা পড়িয়া যাইবে । রন্ধনাদি হইয়া গেলে, যখন 
উনানের জলন্ত অঙ্গারগুলা পড়িয়া গিয়া খুব গরম ছাই হইবে, 
সেই সময়ে এই গরম ছাইক্সের ভিতরে বেগুণ, পটল যাহা কিছু 
পোড়াইতে চাও রাখিয়া দিবে ;॥ আস্তে আস্তে মোলায়েম হইয়। 
পুড়িবে। উনানের নীচে যেখানে গরম ছাই পড়ে, সেখানে ও 
কোন কোন শবজী রাখিয়া দিলে আস্তে আস্তে পুড়ির। যাঁয়। 

ভাতেভাত মাঝ! ।__ভাতেভাত শুদ্ধ সিদ্ধ বা পোড়া তরকারী 
হইলেও, ভালক্ধপ মাথিতে জানিলে এমনি রুচিকৰ হয় যে কেবল 
তাহা দিরাই ভাত খাইতে পারা যায়। 

ভাতেভাত, মাখিবার প্রধান মশলা ঘি বা কাচা সরিষা তেল, 
এবং জুন, ইহা ব্যতীত আরো মুখরোচক করিবার জন্য পেয়াজ, 
লঙ্কা প্রতি নানা মশল। দিয়া মাথা বায় | 

গুণাগুণ ।-_যতদূর আমর! পারি,প্রতি তরকারীর নীচে নীচে 
সেই সেই তরকারীর গুণাগুণ লিখিয় যাইব; যদিও তেল লঙ্কা, 
ইত্যাদি ভিন্ন ভিন্ন উপকরণের সংযোগে তরকারীর গুণাস্ডঞ 
কতকটা পরিবর্তিত হইলেও হইতে পারে। 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৪৩ 


৫৯। আলুসিদ্ধ। 


প্রণালী ।-_নাল্শ্ুলি খোসা পরিষ্কার করিয়! ছাড়াইয়া জলে 
আধঘন্টা কিম্বা একঘণ্ট। ভিজাইয়৷ রাখ; আনুর খোসা ছাড়াইবার 
সময় চোখগুলি ভাল করিয়া উঠাইয়া ফেলিবে। আলু যত ভিজিবে 
তত শাদা হইবে এবং খাইতেও তত ভাল হইবে। প্রচুর জল 
দিয়া (ধাহাতে আলুখুলা বেশ ডুবিম়্া যা) আনুগুলা সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়। দাও । আধ তোলা নন জলে ফেলিয়া দাও। 
হাড়ি ঢাকিয়া রাখ, যখন বুঝিবে, আলু সিদ্ধ হইয়াছে, তখন একটা 
কাটা দিয়? বিধিয়া! দেখিবে, ধর্দি বিধিবামাত্র কাট ভিতরে প্রবেশ 
করিয়া সহজে বাহির হইয়া আসে, তাহা হইলে বুঝিবে ঠিক 
আলুসিদ্ধ হইয়াছে । তারপরে জল ঝরাইর1 ফেল, এবং উনানের 
পার্খে ঢাকনা খুলিয়! হাড়ি বাখিরা দাও, তাহা হইলে আলুর 
থায়ে যেটুকু জল থাকে, সব শুকাইয়া যাইবে। 

আলুপিদ্ধ হইতে মিনিট পনের হইতে প্রায় পচিশ মিনিট 
পর্যন্ত সময় লাগে। নূতন কচি আনু শীঘ্র দশ পনের মিনিটের 
মধ্যে অর্থাৎ যাহাকে কথায় বলে "একভাপে” সিদ্ধ হইয়। 
যায়। 
শুখাগুণ।_আলৃকং শীতলং সর্ধং বিষস্ডি মধুরং গুরু । 

হুষ্টমুত্রমলং কক্ষং দুর্জরং রক্তপিত্বন্থৎ। 
কষানিলকরং বল্যং বুষাৎ স্তন্যবিবদ্ধনম্‌ ॥ 
(ভাব প্রকাশ) 

সকল প্রকার আলুই শীতল, বি্টস্তি, মধুর, গুকুপাক, মল- 
মৃত্রকর, কক্ষ, ছুর্জীর, কফকর, বাতপ্রকোপক, বলপুষ্টিকর, স্তন্য- 
বর্ধক ও রক্তপিত্তের শান্তিকারক | 


১৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


* ৬০। ভুর্রা আলু। 

উপকরণ ।--বাঁতাবি বা বন্বাই আলু আট দশটা, জল ছুসের, 
নুন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--আনুর খোসা ও চোখ গ্রন্থৃতি ভাল রূপ ছাড়াইয়া 
জলে আলুগুলি ভিজিতে দাঁও। এক ঘণ্টা পরে, প্রচুর জল 
(আট দশটা! আলুতে ছুই সেরটাক জল) দিয়া আলুগুলি দিদ্ধ 
করিতে চড়াইঘ্রা দাও । মিনিট কুড়ি পচিশ পরে, কাট! বিধিয়া 
দেখিবে, আলু বেশ সিদ্ধ হইক্জাছে কি না। সিদ্ধ হইলে পর, 
আলুর জল ঝরাইরা ফেল; এবং আলুর উপরে দিকি তোলা 
নুন ছড়াইগা দাও। উনানের পার্খে, গরষে হাঁড়ির ঢাকনা 
খুলিরা রাখিয়া দাও। অথনা উনানের উপরের হাড়িটা একটু 
রাখিয়া আলুর জল শুকাইয়া] লইতে পার। তারপরে যেই 
একটু গরঘ হইন্সাছে দেখিবে, বারংবার ঢাকা দমেত হাড়ি 
বাকড়াইতে থাকিবে; তাহা হইলে বেধিবে, ক্রমে আলুর গারে 
কেমন গুড়া গুড়া বালির মতন হইয়াছে । তুর্রা আলু করিতে 
গেলে, বাতাবি আনু বা বন্বাই আনু হইলে ভাল হয়) দেশীহালু 
শক্ত বলিরা ভাল হর না। 

ভোজন বিধি ।-এই রকম আলুদিদ্ধ মাংসের রোষ্ট, চপ, 
কাটলেট ইত্যাদির মহিত খাইয়া থাকে; ভাত, খিছুড় প্রহ্থতিরও 
সহিত ইহা বেশ খাওয়া যান 


৬১। নূতন আনু পিদ্ধ। 


উপকরণ ।--নৃহন আলু দশ বারটা, জল একসের, নুন সিকি 
তোলা, ঘাথন আব কাচ্চা। 


ভুভীয় অধায়। ১৪৫ 


প্রণালী ।- নূতন কচি আলুর খোসা ছাড়াইতে হয় না; ইহার 
খোলা ঘষিয়! বাঁ টাচিয়। উঠাইতে হয়। এই নুতন আলু ঘযিবার 
জন্য, একটি চটের থোলে অথবা পুরাণ কার্পেটের আসন আনিয়া 
রাখ; তার পরে একটি একটি করিয়া আলু তাহাতে ঘষিলেই খোসা 
উঠিরা যায়। চটের পরিবঞ্ডে বর. উন্টা দিকে যে দিকে ধার 
নাই, সেই দিকে ঘধিলেও হয়, অথবা ছুরি করিয়া ঠাচিলেও হয়; 
যাহার যাহা সুবিধা । 

একই রকমের দশ বারটা নুতন আলু বাছিয়া লও; একটি 
চটে ঘবিয্া খোমা উঠাইরা কফেল। এইগুলি দুই তিনবার জল 
বদলাইয়া পরিফার করিয়। ধুইয়া ফেল; যে'অবধি না জল গরম 
হয় আলু ঠাগ্ডা জলে ভিজাইয়া রাখ। 

একটি হাড়ি করিয়া তিন পোরা বা একসেরটাক জল গরম 
করিতে চড়াইয়া দাও ও যখন জলের খুব ধোয়া বাহির হইবে 
তখন আল্রগুলি ইহাতে ছাড়িয়া দিবে); মিনিট পনের পরে 
আলুগুলি দিদ্ধ হইয়া গেলে, জল ঝরাইয়া ফেল এবং উনানের 
ধারে হাড়ি রাখিয়া দাও, তাহ: হইলে অবশিষ্ট জলটুকু শুকাইয়া 
যাইবে । 

এইবারে সিকি তোলা ম্কন আর আধ কীচ্চা মাখন আলুর 
উপরে রাখিয়া, আরেকবার উনানের পার্থখেগরমে রাখ। মাথন- 
টুকু গলিয়া গেলে, হাড়িটা ঝাকড়াইয়া ঝাকড়াইয়া আলুর 
সহিত ঘি ও সুনটা মিশাইয়।! লও । 

ভোজন বিধি।- ইহা যেমন হইবে অমনি গরম গরম খাইতে 
দিবে। এই আলু গরম ভাতের সহিত থা। 


১৯ 


১৪৬ আমিষ ও নিরামিষ আছার। 


৬২। আলুভাতে। 
ভাতের ভিতরে অ'লু ফেলিগনা সিদ্ধ করিতে হইলে, আলুর 
খোসা ছাড়াইয়াও দ্রিতে পারা যায়, আবার খোসা না ছাড়াইয়াও 
দিতে পারা যায়। 
সরুচালের ভাতে নুতন আলু সিদ্ধ করিতে পারা যায়। 
অপেক্ষাকৃত পুরাণ আলু যোটা চালের ভাতে ফেলিয়া দিলে, 
বেশ ভাল করিয়া সিদ্ধ হ়। বড় আলু হইলে, মাঝখানে একটু 
চিরিয়া দিলে ভাল। 
৬৩1 আলুভাতে মো । 
প্রণালী ।-_ছুইটা সিদ্ধ বা ভাতেআলু চটকাইয়া, আধ কীচ্চা 
সরিষা তেল, সিকি তোলা নুন, একটি কাচা! লঙ্কা মাথিয়া খাও। 
৬৪1 আলুভাতে মাথা (দ্বিতীয় প্রকার)। 
প্রণালী ।-আধ কীচ্চা তেল, পিকি তোলা স্থুন, একটি 
কাঠা লঙ্কা, ছু এক চিমটি গোলমরিচ গুড়া, আধখানা পেয়াজ 
কুচি (খুব সরু সরু কুচি), এক চাকা কাগর্ি নেবুর রূস, দুইটা 
সিদ্ধ আলুর সহিত মাথ। 
৬৫। আলুভাতে মাখা (তৃতীয় প্রকার)। 
প্রণালী ।-দুইটা পিদ্ধ আলুর সহিত আধ কাচ্চা সরিষা তেল, 
আধ তোলার একটু বেশা স্থন, দেড়টা কাচা লঙ্কা, আধ তোল! 
গুরু আমের ব| শুরু কুলের গুড়া দিয়া মাথ। 
৬৬। আলুভাতে মাথা (চতুর্থ প্রকার)। 
প্রণানী।--ছুইটা সিদ্ধ আলুর সহিত, এক কোয়! বাটা রঙ্গুন, 


ভূতীয় অধ্যায়। ১৪৭ 


তিন চারিটা আমদি বা আমচুর বাটা, পোন কীচ্চা সরিষা তেল, 
একটি কীচা লঙ্কা, সিকি তোলার একটু বেশী স্ুন দিয়া যাখ। 
ইহা খাইতে বড় ভাল লাগে; মুখে রুচি আনিয়া দেয়। 


৬৭। আলু পোড়া । 


প্রণালী ।-উনানের নীচে যেখানে ছাই পড়ে, সেইখানে আলু 
রাখিয়া দিতে হর, অথবা উনানের আচ কমিয়! গেলে, সেই গরম 
ছাইয়ের ভিতরে রাখিয়। দিতে হয় । 

আস্তে আস্তে পড়িয়া গেলে, হাতে জল লাগাইয়া লাগাইয়া 
পোড়া খোসা গুলি উঠাইয়া ফেলিবে, তারপরে আলু জল দিয়া 
ধুইয়া লইবে। আলু প্রার আধ ঘণ্টার মধ্যে পুড়িয়া যায়। 

মাথা ।--ছোট চারিটী আনু হইলে, আধ কাচ্চা সরিষা তেল, 
দুইটা কাচা লঙ্কা, দুয়ানি পরিমাণ রাই, ও সিকি তোলা নুন দিয়া, 
মাথ। 

ভোজন বিধি।পান্তভাতের নহিত আলুপোড়া সুন দিয়! 
খাইতে বেশ লাগিবে। 


৬৮। আলুর ঘিপোড়া। 


প্রণালী ।--একটি খোসা সমেত আলু প্রথমে কাট। ছারা অল্প 
অল্প বিধ কর) আলুর উপরে ঘি, স্থুন ও গোলমরিচ মাথাও। এই 
খোলাশ্ুদ্ধ আলুটি কাটা দারা বিধিয়া, ধরিয়া আগুনের উপরে 
সেঁক দাও) কাটাটি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া আলুর চারিদিকে পোড়াও ৪ 
যখন দেখিবে, আলু নরম হইয়া! কাটা হইতে খুলিয়া পড়িবার মত 
হইতেছে, তখনি বুবিবে আলুর ভিতর সিদ্ধ হইয়াছে। মিনিট 


১৪৮ আদিষ ও নিরামিষ আহার । 


কুড়ির মধ্যে সিন্ধ হইয়া যাইবে । আগুনের উপরে রুটি সেঁকিবার 
গিরিলদানি রাখিয়া তাহাতেও আলু পোড়াইতে পার । 

আলু পোড়াইলে উহার যেরূপ উ্ধম ন্সাস্বাদ হর এরূপ গিদ্ধ 
'আলুর হয় না। 

গুণাগুণ।শাশ্চতা ভিষকর্িগের মতে আলু একটি বিশেষ 
পুই্টকর খাদ্য) ভালরূপ সিদ্ধ হইলে ইহা সহজেই হজম হয় কিছু 
মন্দাগ্রি প্রহতিতে অথবা খাবার পর পেট ভার বোধ হইলে আলু 
অপকারী। 


৬৯। রাষাআলু দিন্ধ। 


প্রণালী ।-বাডাআলুর লাল খোস! চাচিয়া ভাল করিয়া 
ধুইয়া জলে পিদ্ধ করিতে দাও; মিনিট পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া 
যাইবে । ইহা ভাতের ভিতরে ফেলিয়া দিলেও হয়। 
মাথা 1-রাঙা আলু শুদ্ধ সন আর সরিষা হেল দিবা মাথ ও 
অথবা শুদ্ধ জন আর মাখন মারা ঘি মাথিলেও ভাল লাগে। ইহ! 
মিষ্টি বলিয়া একটু স্থুন লাগাইয়া খাইতেই ভাল লাগে! 
স্$ণাগুণ।-_রক্রালুভেদে যা দীর্ঘা তন্বী চ প্রথিতালুকী। 


আলুকী বলকৎক্সিগ্ধা গুবর্বী জংকফনাশিনী। 
বিষ্টস্তকারিণী তৈলে ললিতাতিকচি প্রদা ॥ 
(ভোবপ্রকাশ) 


দীর্ঘ ও স্* রক্ক/লু বিশেষকে আলুকী বলে ইহা বলকারক, 
সিদ্ধ, শুরু, হতকফের শান্তিকারক ও বিষ্টস্তকারী! এই আলুতে 
তিল নাখস্া খাইতে অত্যন্থ ফিক) 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৪৯ 
৭০1 বাঙাআলু পোড়া । 


প্রণালী ।-রাঁডা আলু গোল আলুর ন্যায় পোড়াইতে হয় 


ইহা খোসাসমেত পোড়াইতে দিবে । 
রাঙাআলু সিদ্ধের ন্যার ইহা মাথিতে হর। 


৭১1 বেগুন পোড়া । 


প্রণালী ।-পোড়ইবার জন্য,কচি বেগুন মনোনীত করিঘা 
লইবে; পাকা হইলে বীচি বিজ্‌ বিজ করিবে । বেগুনের মধ্য- 
খানে জহাটিতক কটা তত দিনা দিত অথচ আও বেটা 
সমেত বেছুন গিরি) নেসুনের উপনে খোসাতে একটু 
সররিধ। 2৭ মাখিরা, উনানে গরষ ছাইবরের ভিতবে পোডাইতে 
দাও) মিনিট দশ পনেরর মধ্যে পুডিয়া যাইবে) বেগুন 
পুড়িলে, উঠাইয়া একটু জল ছিটা দিয়া ঠাণ্ডা করিতে দিবে; 
ঠাণ্ডা হইয়া গেলে, উপরের কাল খোসা পরিষ্কার করিয়া! তুলিগ্না 
ফেলিবে এবং বেগুনটা জল দিয়] ধুইয়া লইবে । 

মাথা ।--এখন বেশুনের বোটাটা! খুপিক্বা ফেল এবং বেগুন 
মাথ। একটা বেশুনে এক কাচ্চা সরিধা তেল, সিকি ভোলা 
মুন, ও একটি কাচা লঙ্কা দিয়া মাথ। 

(২) আধ কীচ্চা সরিষা তেল, সিকি তোলার একটু 
বেশী স্থুন, একটি কাচা লঙ্কা, একটি পেয়াজ (খুব সরু সরু করিয়া 
কুঁচাইবে), ছুই চাকা নেবুরন দিয়া মাথিলেও বেশ হয়। 

(২) একটি মাঝারি ধরণের পেঁয়াজ আর একটি কি ছুইটি 
কাচা লঙ্কা কুচি কুচি কর ঢই একটি কাগজি নেশুর রসে 


১৫০ আমির ও নিরামিষ আহ্ার। 


পেয়াজ ও কাঁচা লঙ্কা কুচি গুলি ভিজিতে দাও? ছুই এক ঘণ্টা 
রোর্জে রাধিয়া দাও, অথবা উনানের পার্শে রাখিয়া দাও। তার 
পরে বেগুন পোড়াইয়া, তাহাতে আধ তোলা নুন, এক কাচ্চা 
সরিষা তেল মাখ; তার পরে নেবুর রপে িজান কাঁচা 
লঙ্কা ও পেয়াজ কুচি মাথ। নেবুর রস আপনার রুচি অন্ু- 
সারে দিবে। 
গুণাগুন।--অঙ্গারপক্কা বার্তাকী কিঞ্চিৎ পিন্তকরী মতা। 
কফমেদোহনিলহরা সরা লঘুতরা পরা ॥ 
(রাজবল্লভ) 
পোড়া বেগুন ঈবত পিস কর, লঘুপাক, সারুক, এবং কক, 
যেন ও বাতনাশক। 
পোড়া বেখুনের বিষয় ভাব গ্রকাশও গ্রার এক মত। আর 


) 


পি 


কন্ত তেলে মাথা বেগুনের বিষয় ভাব প্রকাশ বলেনঃ_- 
“তদের হি গুরু কিদ্ধিং সটহলং লবণান্ধি তং” ॥ 
ভোক প্রকাশ) 
তেল ও হুন দিস্া বেগুন পোড়া মাখিলে, উহা দ্ধ ও গুপ্ত 
পাক হইয়া থাকে। 


৭১। বেগুন ভর্তী। 


প্রণালী ।--একট কচি দেখিয়া বেগ্তন লও) এ বেগুন আর 
চিরিতে হইবেনা; আস্ত বেগুনে একটা মোটা ছু'চ দিয়া চারিদিকে 
চারিটা বিধ কর। ছুই ধারে ছুই গর্তের ভিতরে, দুইটা কাচা লঙ্কা 
ও অন্ত ছুই দিকে দুই কোর! রম্থন (আস্ত রগুনের মধ্য হইতে ছুই 
কোয়া মাহ) ঢুকাইয্া দাও) গরম ছাইক্কে যেমন পোড়াইতে হয় 


তৃতীয় অধ্যায়? ১৫১ 


পোড়াও। পুড়িয় গেলে, বেগুনে একটু জল আছড়া দিয়া ঠা 
কর। হাতে একটু একটু জল মাথিগ্না বেগুনের পোড়া-খোসা 
উঠাইয়া ফেল। হাতে জল মাধিবার অভিপ্রার় এই যে, পোড়া- 
খোদাগুলা আর হাতে লাগা যাইবে না। সব খোপা উঠিরা 
গেলে, জল দিয়া ধুইয়া বেগুন ভাল করিয়া পরিষ্কার করিয়া 
ফেলিবে ; তার পরে এক কাঁচ্চা সরিষা তেল ও সাক ভোলাটাক 
নুন দিয়া সমস্ত বেগুনটা রমন ও কাঁটা লঙ্কাবু সহিত ভাল করিরা 
মাথিবে। 
৭৩। বেগুন ভর্ভা (দ্বেভীয় প্রকার)। 
উপকরণ ।- বেগুন একটা, ছোউ পেয়াজ দুইটা, আদা সিকি 

ভোলা, লঙ্কামররিচ একটা, স্ুন এক চিষটি । 

প্রণালী ।-পেগ়াজ, লঙ্কা ও আদা খুব গিহি করিয়া শিলে 
বাঁটিয়া ল৪। বেগুনের মধো জহ্বালদ্বি ভাবে ছুরি দিয়া একটা 
চির কর, এই চিবের মধ্যে পেয়াজ প্রভৃতি বাটনা ও এক চিমটি 
মুন পুবিয়া দাও । 

এইবারে বেগুনটা পোড়াইয়া ইচ্ছানত তেল নুন মাধিয়া 
থাঁও। 

৭৪1 কড়ই বেগুন ভর্তা। 

প্রণালী (শাদা দুধের মত যে লম্বা অথবা গোল এক রকম 
বেগুন পাওয়া যাঁর, তাহাকে কড়ই বেগুন বলে। সেই কাঁচা 
বেখুনে ছু'চ দিয়া ছুই দিকে ছুইটা বিধ করিবে১-তবলিয়া বিধটা! 
যেন এ-ফৌড় ও-ফোড় হইয়া না যাঁর। ছুই ছিদ্রের ভিতরে, এক 
দিকে একটি.কাঁচা লঙ্কা ও আরেক দিকে এক ডেলা হিং (চা রতি 


১৫২ আমিষ এ নিরামিষ আহার । 


ওজনের) ঢুকাইয়া দাও । এইবারে পোড়াও 7 পুড়িয়া গেলে, 
পোড়া খোলাদি উঠাইয়া, আধ কাচ্চা সরিষা, তেল ও সিকি 
তোলা নুন দিয়া সেই লঙ্কা ও হিংয়ের সহিত মাথ । 
কড়ই বেগুনের অভাবে অন্য বেগুনও এইকপে হিং দিয়া 
পুড়াইলে বেশ হয়। 
খগুণাগুণ 1-অপরং শ্বেত বৃস্তাঁকং কুক্কটাগুসমং ভবে । 
তদর্শঃস্থ বিশেষেণ হিতং হানগ্চ পূর্ববতঃ ॥ 
(ভাব প্রকাশ) 
ঘে বেগুন কুক,টাওের স্াক্ষ স্বেতবর্ণ তাহা অশ রোগে বিশেষ 
হিতকারী কিন্তু াবারণ বেগুন অপেক্ষা কিঞ্চিত হীনপ্ণ। 
৭৫1 ডাল দিয়া বেগুণ ভর্তা । 
উপকরণ ।-একটি বড় বেগুন, আঘধছইাক মটর বা ছোলার 
ডাল, কীচা লঙ্কা চারিটা, শুরু লক্ষ একটা, মাখন মারা ঘি এক 
কাচ্চা, নুন আধ তোলার কিছু কম, একটি কাগজ্জি নেবু। 
প্রণালী ।-একটি বেগুন পুড়াইয়া, তাহার কাল খোসাগুলি 
ছাড়াইয়া ফ্েল। ডালগুলি একটি টুকরা কাপড়ে বাধিয়া, কাধ 
সের খানেক জলে প্রাপ্ন মিনিট কুড়ি সিদ্ধ কর। চাঞ্টা কাচা 
লঙ্কা কুঁচাও ও একটি শুরা লঙ্কা! বাটিয়া রাখ । 
সিদ্ধ ডাল একটি কাঠের হাতার পিছন দিক দিয়! মাড়িয়া 
লও) তারপরে বেগুনপোঁড়। ও ডাল সিদ্ধ একত্র মিশাইয়া 
লও) ইহাতে নেবুর রস, কীচা লঙ্কা কুচি, শুরু লঙ্কা বাটা ও নুন 
একত্র মাথ। এইবারে একটি হিতে এক কীচ্চা ঘি চড়াইয়া, 
একথাণন তেজপাতা ছাড়) 1ননিউ দুই পরে, ডাল ৪ বেগুনাদি 


কৃতী অধ্যায়। ১৫5 


ঢালিয়া খুস্থ নিয়া! নাড়িহে থাক) ছু ভিন মিনিউ পরে, নামা- 
ইয়া লও । 
বেগুন পোড়ার পরিবর্ধে বেগুন নিদ্ধ লইলেও হ্যু। 


৭৬। কুরধদিয়া বেগুন ভর্তা 

উপকরণ 1-_কচ্চি বেগুন দুইটা, ছুব আন ছটাক, চিনি এক 
কাচ্চা স্থন সিকি তোলা, ঘি আব ছটাক, তেজপাতা ছুইথানি, 
কাচা লল্লা একটি, আদা এক গিবা। 

প্রপালী।-দ্ুইটা কচি ও অথচ বর বেগুন পোড়া; পোড়া 
খোনাগুলি ছাড়াইয়া ধুইরা ফেল? বেগুন দুইটা হাত দিয়া 
মোনায়েম করিপা চট্কাইনা লও) ইহাঙ্ে এক ছটাক ছুধ, 
এক ঝাচ্চা চিনি, পিকি তোলা মুন ঘিশাও। তার পরে একটা 
কড়া বাটনে আর ছট্াক বি চডাইছা, দুইবান তেজপাতা 
ছাড়) ধিহইতে বোনা উঠতে, কীচা লঙ্কা কুচি ছাড় এবং 
মাথা বেওুনটা। ঢালিরা দাও। জলীন ভাগ মায়া গিদ্া বেশ 
ঘন থকথকে হইল নামাইবে এবং খুব মিহি আদা বটি! দিয়া 
সবটা একবার দিশাইয়া লইবে। 

ইহাতে আদার যঠিত একটু মৌবী বাটাও দিতে পারা ঘাক্স ! 


৭৭1 বেগুন পিদ্ধ। 
প্রণালী ।_শুধু জলে বেখুন দিদ্ধ করিতে দিলে, মিনিট দশ 
পনেরর ভিতরে সিদ্ধ হইয়া যায়। 
ভাতে দিলে, ভাভ হইয়া গেলে ভাতের সঙ্গে সঙ্গে বাহির 
করিতে হ্য়। যত কটি বেগুন হইবে তত ভাল হইবে। 
ইহা পৌঁড়ীরই মত করিম! মাধিতে হয়। 
* ২৯ 


১৪৩. আমিষ ও নিরাগিষ আহার । 


৭৮।  তেমতি বা বিলাতী বেশুন ভর্তী।। 


উপকরণ ।--একটি বড় বিলাতী বেগুন, একটা' কাচা লঙ্কা, 
ছইট। পেয়াজ, নুন সিকি তোলার কিছু বেশী । 

প্রণালী ।-একট এক ছটাক ওজনের বিলাতী বেগুন উনা- 
নের উপরে গরম হাইন্জে পোড়াইতে দাও। এক দিক পুড়িলে 
আবার ঘুরাইয়। দিবে, ক্রমে তাহা হইল সব দিক পুড়িয়া যাইবে, 
প্রায় সাত আট মিনিটের মধ্যে পুডিয়া যাইবে। হাতে একটু 
একটু জল লইয়া বেগুনের গায়ে যে সকল কাল দাগ লাগিয়াছে 
তাহা উঠাইয়া পরিক্ষার করিয়া ফেল। 

এইবারে একটি বাদনে বেগুনটি টিপিয়া ভর্তা বানাও । কাচ! 
লঙ্কাটি, পেঁরাঙ্গ ইট কুচি কুচি করিরা হ্থনের সহিত এ বেগুনে 
মাথ । 

গুণাগুণ ।-_-পাশ্চাত্য ভিষকবিগের মতে ইহা বিরেচক, যকত 
দোষে বিশেষ হিতকর এবং মন্দগ্সি ও অজীর্ণ নাশক। ষে 
সকল শারীরিক অবস্থাক্র 'ক্যালোমেল প্রয়োগ করা যায় দেই 
অবস্থায় তেমতি সাতিশয়্ উপকারিতার পরিচয় দিয়া থাকে। * 
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তৃতীয় অধ্যাক়। ১ 


৭৯। মোচা ভাতে । 





হাতে একটু তেল মাথিয়া লও। আটা লাগিবে না। 

একটি মোচা আন। যেন কাচকলার মোচা না হয়। মোচার 
ভিতরের শাদা কচি কচি পাতা যে পর্যন্ত না বাহির হয় সেই 
পর্য/স্ত লাল খোলা খুলিয়া ফেলচ তার পরে যখন শাদা পাতা 
আসিবে, আর পাতা না খুলি! বোটার দিকে ও মুখের দিকে এক 
ইঞ্চি কি দেড় ইঞ্চি আন্দাজ কাটিয়া ফেল । ধুইয়া লও। এইবারে 
মোটা চালের ভাতে অথবা গরম জলে মুঠাখানেক চাল ফেলিয়া, 
সেই গরম জলে কিম্বা ফেনে দিদ্ধ করিতে দাও । ভাল করিপ় নিদ্ধ 
হইতে পনর হইতে কুড়ি নিনিট পর্যন্ত সময় লাগিবে। দিদ্ধ হইয়া 
গেলে, হাত পিয়া ভাঙ্গির। ভাঙ্গিরা। চট্কাইয়া লও । এক কীচ্চা 
সরিষা তেল, পিকি তোলা মুন, পিকিহোপাটাক রাই সব্বিষ। বাট! 
ও একটি কাচা লঙ্কা মাখ। 
গুণাগুণ ।--কদলীযোচকং সৃপ্তং ককপ্রং ক্রিমিনাশনং। 

কুষ্টশ্লীহাজরহরং দীপনং বস্তিশোধনং ॥ (রাঁজবল্লত) 

ষোচা মুখপ্রিয়, কফনাশক, অগ্রযদ্বাপক, ক্রিমি, কুষ্ঠ ল্লীহা ও 

জরনাশক এবং ধপ্তিশোধক ॥ 


৮০1 মন্ুর ডাঙ্ ভাতে। 
উপকরণ ।-_মন্তুর ডাল এক ছটাক্, ছোট এলাচ একটি, তেখ- 
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১৫৬ আম্য ও নিরামিষ আহার । 


পাতা একটি, কাচালঙ্কা ছুইটি, দেড় কাচ্চাটাক সরিষাতেল, প্রায় 
লা ুন। | 

প্রণালী ।-মস্থুর ডাল ভাতে দিলে, তাহার যেন কি রকম 
হাল্সে গন্ধঘ্বাহির হয়, সেই জন্য এই ডাল অনেকের তাতে 
খাইতে ভাল লাগ না; কিন্তু নিয়্লিখিত প্রণালীতে ইহা ভাতে 
বিলে আর সেই্ছাল্সে গন্ধ গাকে না। 

কাকড়াদি বাছির! মন্ুর ডাল সকাল বেলা ভিজাইতে দিবে 
এক ঘন্টা ধরিরা ভিজিলে বাটিবে। ইহাতে একটি ছোট এলাচ 
ছোড়ান), একখানি তেজপাতা, ছটি কাচালঙ্কা কুঁচাইয়া দাও । 
একটি কাপড়ের ভিতরে সব পুরিয়া পুউলি বাবিদ্কা ভাতে 
ফেলিয়া দিবে ; শেষে পুলি খুলিয়া সরিষা তেল আর নুন মাথিরঃ 
খাইবে। 

ইচ্ছা করিলে একটু নেবুর রদ মাধিয়9 খাইতে পার। 


৮১1 মন্্ুর ডাল পোড়া। 


.পুর্বকখিত নস্গুর ডাল খঝাটা প্রন্ধপ মসলা দিয়া কলাপাত'য 
জড়াইরা উনানের ভিতরে গরম ছাইঘে অথবা একখানি ত' নগর 
উপরে করিনা পুড়াইলেও বেশ হয়) পোড়ান হইলে, পোড়া কলা 
পাতা গুলা ছাড়াইরা,শেষে একটু স্বন আর দেল নারদ থাইলেও 
বেশ লাগে। 
গুণাগুণ ।-মস্থরো মধুরো রুক্ষঃ বংগ্রাহী কফপেত্তহা। রোজবলভ) 

ইহা মধুর, রুক্ষ, ধারক, ও কফপিন্ত্ নাশক। 

ভাবপ্রকাশ ইহার উপর আদো দুইটি গুণ বলিবাছেন- থা 
জ্রনাশক ও রক্তুদোষ নাশক । $ * 


তৃতীয় অধ্যায়! ১৫৭ 


৮২। মটর ডাল পোড়া। রঃ 
উপকরণ 1১-মউন্নর ডাল আধৃছটাক, বাই গিকি কাসচা, কাচা 
লঙ্কা একটি, নুন পিক তোলা, নেবু ছুই চাকা, সব্রিষা তেল এক 
কাচ্চা। 
প্রণালী ।--মটর ডালগুতল কাকড়াদি বাছিয়া ভোরে ভিজাইতে 
দাও । প্রায় ছুইথণ্টা পরে ডালগুলি বেশ করি ধুইয়া মিহি 
করিয়া বাটিয়া লও একটি কঙগাপাভায় সরিবা তেল হাতে 
করিরা মাথ; ওই কলা পাতার ভিতরে ডালকাট। পুরিযা গরম 
ছাইয়ের ভিতরে পুডাইতে হইবে; এই কলাপাতা পোড়। পোড়া 
এবং ডাল বেশ শক্ত হইরা জালিলে, পাতা খুলিয়া ফেলিবে । 
ডাল একটি পানে রাখিয়া ব্রাই, কীচালঙ্কা, ভুন, নেবু ও সরিষা 
হেল মাখিকা খাইতে দাও । 


৮৩। পোস্ত ভাতে । 

উপকরণ ।- পোক্ত আধ ছুটাক, নেবু ছুই চাকা, প্রায় সিকি 
ভোলা নুন, কাঢা লঙ্কা একটি, সপিষা ভেল আব কাচ্চা। 

প্রথালী।-পোস্তগুলি প্রথমে একটি বাটাতে জল রাখিকা 
তাহাতে ছাড়িরা দাও ? ভাহী হইলে, যত ধালি ঘৰ নীচে পড়িয়া 
যাইবে। তারপরে আস্তে আস্তে উপর হইতে পোস্ত দানাসুলি 
ছাকিয়া লইয়| খুব মিহ করি শিলে পিষিয়া লও; ইহাতে 
আর জল দিতে হইবে ন1, পোস্তধাটাটা যেন বেশ শক্ত হয়ঃ 
নরম হইলে ভাতের সহিত গলিয়া যাইবে । 

যখন ভাত উগ্বগিধা ফুটিহেছে দেখিবে, অমনি পোস্কডেলা 
ভাঞ্চে ফেলিয়া দিবে ; ইহা তিনটার মিনিটের মধ্যে ভাপে শক্ত 


৯৫৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হইয়া বাইবে। পোস্তভাতেতে নেবু, সন, কাচালক্কা এবং সরিষা 
তেল মাখিয়! খাও। 


৮৪। নটে শাক সিদ্ধ। 


উপকরণ। ঠাপানটে শাক আধসের, একটী বড় পাটনাই 
পেঁয়াজের আধখানা, কাচালঙ্কা তিনটা, খি এক কীচ্চা, হুন সিকি 
তোলা । 

প্রণালী ।--আধসের নটে শাক বাছিয়া, পোকা খাওয। 
পাতা বা ঘান যাহা পাকে ফেলিয়া দাও। তার পরে তিন চারি 
বার জল বদরাইয়া শাকগুলে জাহড়াইয়া জাছড়াইয়া ধুইয়া লও । 
তাহা হইছে। বালি, পোকা যাহা কিছু থাকিবে সব পড়িগা যাইবে। 
প্রায় শাছে চুল প্রহ্নতি থাকে, শাক বাছিবার সময়ে সেসকল 
বিশেষ করিনা বাছা উচিত 

-সমস্ত শাক যাহাতে ভিজিয়া যায় এই পরিমাণে জল দিয়া একটি 
হাড়ি করিত শাকগুপি দিদ্ধ করিতে চড়াইরা দাও। মিনিট পনের 
পরে, বেশ সিদ্ধ হইয়া গোল, নামাইন্স। জল ঝরাইয়। ফেল 'ধং 
আর একটি পাত্রে উঠাইয়া রাখ। ছুরি দিয় সিদ্ধ শাকণুহি কম! 
আর্ধাৎ খুব কুচি কুচি কর। কবখানা পেয়াজ, কাচা লঙ্কা তিনটি 
কিমা করিরা বাথ । কড়ায় এক কাঁচা ঘি চড়াও, ঘিছে কিমা 
পেনাজ ও লঙ্কা ফেলিয়া দাও। দু তিন নিলিট লাড়। চাড়া করিয়। 
কিমা শাকশুণল ইহাতে ছাড়িয়া দাও। সিকিতোলা নুন দাও। 
পাঁচ মিনিট নাড়। চাড়া করিয়া জলটা মরিয়া গেলে, নামাইয়) 
রাখ। 

ইহা ভাতের সহিত যেরূপ খাইতে পারা ধায়, মটন রো 
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প্রভৃতির সহিতও সেইরূপ খাইতে পারা যার । রাঁউ! শাক, পালং- 
শাকেরও এইরূপ করা যা়। 

গুণাগুণ _-আধুর্কেদ মতে ঠাপাঁনটে লঘু, শীতল, মলমৃত্রের 
বিরেচকষ, অগ্নাদ্দীপক, রুচিকর, বিষনাশক, রক্তসন্ন্ধীয় পীড়ার 
শাস্তিকারক এবং কক ও পিত্ত নাশক। 

৮৫1 নটে শাক ভর্তা । 

উপকরণ ।-্টাপা নটে শীক আবপোয়া, বীধাকপি আধ 
পোয়া, দিকিতোলা পাঁচ ফোড়ন, শুরু লঙ্কা একটি, একটি আস্ত 
রসুনের ভিন কোয়া, গুন সিকি ভোলা, জল আধ পোরা, ঘি এক 
কাচ্চা, কীঢা লক্ষা দুইটা । 

প্রণালী 1-নটে শাক গুলির পোকা! পাতা ঘাস ইত্যাদি বাছিয়া, 
ছুতিনবার জল বদলাইয়া ধুইয়া! লও। কচি কপি পাতাগুলি 
কুঁচাইযা ধোও। 

একটি হ্াড়িতে আধপোয়া জল দিয়া নটশাঁক ও কপি একত্র 
নিদ্ধ করিতে দাও, ছুইট। কাচা লঙ্কা চিরিয়া দাও, মুন দাও: 
প্রায় পঁচিশ মিনিট নিদ্ধ হইলে পর শাকের জল ঝরাইয়া কফেল। 
এইবারে ইহা একটি কাঠের হাতার পিছন দিয়! মাড়িয়া লও । 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়! ঘি দাও, আগে রম্ুন কোয়া তিনটি 
একটু ছেঁচিয়া ছাড়, রসুন ঈষৎ লালাভ হইলে,মেতি ফোড়ন দাও, 
তার পরে লঙ্কা ফোড়ন দাও? লক্ক। বেশ লাল হইয়া! আলে, 
শাকগুলপি ঢালিয়া সাতলাও। তিন চার মিনিট নাড়, নাড়া 
চাড়া করিয়া! নামা ও। 


৮৬। বাধাকপি ভাতে। 
প্রণালী ।_নৃতন বাধাকপি উঠিলে, তাহ! আনিয়া উপরের 


রঙ 


১৬৪ আমিষ ও নিরামিধ আহার 


সবুঙ্গ পাতাগু?ল খুলিয়া ফেলিলে বখন দেখিবে শাদা পাতা, তখন প্র 
ছু একটা শাদাপাত| খুলিয়া কফেলিবে। ভার পরে ছুরি দিয়া 
সংবোগ (+) চিত্তের নার, এদিক হইতে এবং ওদিক হইতে ছুইটি 
চির দাও, অথচ কপিট আস্ত থাকিবে । এখন আধ হাড়ি জলে, 
একমুঠা চাল ফেলিন্না কপি নিন্ধ করিতে দাও; পিদ্ধ হইলে পরঃ 
জল ঝব্রাইয়া আবার হাত। দিগ্া টিপিনা অব শষ্ট জলটুকুও বাহির 
করিয়া ফেল। 

মাথা । -কপিটা চই্কাইরা লইরা ইহাতে পিকি তোলা রাই, 
ছুইটী কাচা লঙ্কা, আব তোলা সু, এক ছটাক সরিষা হেল 
মাখিরা খাইতে দাও । 


৮৭। ফুলকপিদিদ্ধ। 


প্রণালী 1-একটি ফুলকপি আনিরানভাহার বাইরের পাভাগুলল 
ইড়িপা ফেল, আর গোড়ার শক্ত দিকটা 
টনি রি তার পরে যে ডলগুলাতে দেখিবে অনেক ছোট 
ল একত্র হইয়াছে, দেই ডালগুলাও কাটিবেঠ অ্ায তত 
লে বিভক্ত কণ্রিবে। এখন পোদ্ধা তিন কত দিয়া 
একট হাণ্ডিত সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । ফুল কপি সিদ্ধ 
হইতে গ্রার নিশিট কুড়ি লাগিবে। 

এইবারে হাড় মুখে একখানি ঢাকনা চাপা নিয়া ইহার 
জল কঝরাইরা কেল। ' একটি কাঠের হাতার পিছন দিয়া কপি 
খুব চাপিয়া ধর, তাহা হইলে কপির অবশিষ্ট গায়ের জলটুকুও 
বাহির হইগা বাইবে। 

হাড়ি চড়াও; দেড় কচ্চ! পি চড়াইয়া তাহাতে কপিগুলি 


এক ইঞ্চি পরিমাণে 
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ছাড়; ছু তিন মিশিট নাড়া চাড়। করিয়া! নানাও। একটি বাসনে 
কপিগুলি উঠাইয়া, উহার উপরে ছ তিন চিমটি গোলমরিচের গুড়া 
আর প্রায় পিক্ভোলা হুন ছড়াইয়া দাও । 

ভোন্ন বিধি ।--ইহা ভাতের সহিতও খাওয়া বায় এবং মাংসের 
রোস্ট, চপ আদির সহিতও থাইতে পারা যায়। প্র 


৮৭। ঝিম ভাতে। 


প্রণালী।_চারিটা কচি দেখিয়া বিঙ্গা আনিয়া তাহার শির- 
গুলি টাচিয়া ধুইয়া ফেল? ভাতের চান যখন ফুটিবে, তখন উহাতে 
বিঙ্গাগুলি ফেলিয়! দিবে ; তার পরে ভাত হইয়া গেলে, বিঙ্গাগুলি 
বাহির করিয়া একটি পাত্রে রাখ । 

মাখা ।--ইহাতে পিকি তোলা নুন, একটা কাচা লঙ্কা, দুই কি 
ভিন চাক। নেবুর রদ মাথ। ইহা খুব রুচিকর। 

অনেকে বিঙ্গা দিদ্ধ হইলে, চাপিয়া উহার জল বাহির করিরা 
ফেলে। ইহার জল বাহির করিবার আবশ্যক নাই। *এই জলের 
সহিত নেবুর রসাপিৰ সংমিশ্রণে বরং থাইতে ভালই লাগে। 

শণাঞডণ।-ঝিঙ্গাকং তিক্তমধুরমামবাতাগ্রিমান্াক্কৎ। 
(বাঁজবল্লভ) 
বিঙ্গা তিক্ত, মধুর, এবং আমবাত ও দন্দাপগ্রিকারক। 
৮৮। বিঙ্গা পাতপোড়া । 

উপকরণ ।-কচি ঝি্গা চারিটা, সরিষা বাটা এক তোলা, 
আধতোলা গোলমরিচ বাটা, ক্ষার ছুই রূতি, তেল এক কীচ্চা, 
নুন সিকি তোলা। 

প্রণালী ।--চারিট। কচি বিঙ্গা আনিয়া, তাঁছার উপরের খোদা 


৭১ 
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ছাড়াইয়া ধুইয়া ফেল। এক তোলা মিহি সরিষা বাটা, আধ তোল! 
মিহি গোলমরিচ বাটা, ছুই রতি ক্ষার একত্র মিশাইয় বিস্কা 
করটাতে মাথাও। একটা ক্পাপাঠার ভিতরে বিস্ষাশুলি রাখিয়া, 
কলাপাতার চারিদিকে ভাল করিয়া মুড়িয়া দাও, দড়ি দিয়! 
বাধিয়া দাও) এইবারে গরম ছাইয়ের ভিতরে পোড়াইতে দ:ও। 

উনানে নরম আচ না থাকিলে, উনানের উপরে একটি তাওয়! 
চড়াইরা, মোড়া কলাপাতা ইহাতে রাখিয়া দাও। এক দিকে 
কুচকাইরা আপিতেছে দেখিলে, আর এক দিক উদ্টাইনা দিবে; 
প্রায় আট নয় মিনিটেত্র ভিতরেই ইহা খুব নরম হইয়া মাইবে। 

এখন কলাপাতার ভিতর হইতে বিঙগাগুলি বাহির করিক্জা 
একটি পাত্রে রাখ । পাতার গায়ে যে মসল1 থাকিবে তাহা হাত 
দিয়া চাচিনা লইবে। ঝিঙ্গাগুলি ভাঙ্গিয়া লও এবং ইহাতে 
হন, তেল মাখিয়া খাইতে দাও । ঝিঙ্গাপোড়ায় ক্ষারটুকু ইচ্ছামত 
ব্বহার করিবে। আসামবাসীরাই ক্ষার ব্যবহার করে। ক্ষার 
কিরূপে প্রস্তত করিতে হয় তাহা ৯৭ পৃষ্ঠায় দেখ । 


৮৯। বিঙ্গার খোপা পাতপোড়া । 


প্রণালী ।-_-কচি বিঙ্গার খোসা ফেলিয়া! দিবার আবশ্যক নাঁই। 

চারিটা! কচি বিঙ্গার খোসাতে সিকি তোলা মিহি সরিষা 
বাটা, এক রতি ক্ষার, সিকি তোলা গোলমরিচ বাটা, সব 
একত্র মিশাইয়া একটি কলাপাতে জড়াইয়া পোড়াইতে দ্বিবে। 
ইহা পাচ ছয় মিনিটের মধ্যেই হইয়া যাইবে । তার পরে সিকি 
তোলাটাক নুন আর সিকি কাচ্চাটাক তেল মাধিয়া খাইবে। ক্ষার 
কিরূপে প্রস্তত করিতে হয় তাহা ৯৭ পৃষ্ঠায় দেখ । 
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৯৭) কচি আমড়া ভাতে। 

প্রণালী ।-_একটি কাপড়ে কতকগুপি কচি আনড়া বাধিয়। 
ভাতে ফেপিয়া দাও। ভাত হইয়া গেলে, ভাত হইতে বাহির 
করিয়া সরিষা তেল, নুন, কাচা লঙ্কা, ও একটু সরিষা বাটা দির়া 
মাখিবে। | 

গুণাগুণ।--আশর্দেদ মতে আমড়া অল্প, গুরু, বাতন্্, .ক্ষচিকর 
ও রক্ত পিত্তকর। 

৯১1 কামবাওা এবং নৌয়াড় সিদ্ধ। 

প্রণালী ।--কামরা$া এবং নোয়াড় কচি আমড়ার ধরনেই 
মাখিতে হইবে। মপ্দিষা বাটা দিলেও হয়। 

গুণাগুণ ।-_-ভাব প্রকাশ মতে কামরাঙ্গা শীতল, মলবদ্ধকর, 
স্বাদু, অস্, কফন্ব ও বাতনাশক । 

ভাব প্রকাশ মতে নোয়াড় রুচিকর, অস্রমধুর, গুরু এবং অর, 
কফ ও পিত্তের শান্তিকারক । 


৯২। কাচা আম ভাতে। 


প্রথালী।--কীচা আমের যখন কমি কতকটা শক্ত হইয়া! 
আসিবে, দেই সময়ের আম খোলাশ্তুদ্ধ সিদ্ধ করিতে পিবে । একটি 
মাঝারি দেখিয়া! কাচা শাম লও; ধোটাটা। কাটিয়। জলে ভিজাইতে 
দাও। তাল করিয়া ধুইয়া, একটি কাপড়ে বাধিয়া অথবা অমনি, 
ভাতে ফেলিয়! দাও কিন্বা জলে দিদ্ধ করিতে দাও । সিদ্ধ আমের 
নীচের দিকে খোদা টিপিলেই খোলা হইতে আটিটা আলাদ] 
হইয়া যাইবে; খোলাটাও নিংডাইরা লইবে। আঁটি হইতে শাস 
লইয়ঃ কষি আটি ফেপিস্া দাও । ইহা/ত আধ কীচ্চা সধিধা ০ঠল, 


১৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পিকি তোলাটাক মুন, একটি কীচা লঙ্কা, এক কোয়৷ (আস্ত 
রস্থনের এককোয়!) রঙ্গুন থেতলাইয়া৷ মাথিয়া লও । রম্থনের 
পরিবর্তে পেরাজ কুচি দিলেও বেশ হয়। 
সুপাগুণ।-_-রক্তপিন্তকরং বাঁলমাপূর্ণং পিস্তবদ্ধনং। (চরক) 
কাচা আম রক্তপিত্তকর ও পিত্তবদ্ধক । 


৯৩1 কাঁচা আদ পোড়া। 
প্রণালী ।-র্কাচা আম উনানের নীচে বা গরম ছাইয়ের ভিতবে 
দিয়া পুড়াইতে হয়। তার পরে কাল খোসা উঠাইর! ইহার শান 
বাহির করির! মাথিতে হইবে। 
একটি পোড়া আম, পিকিতোলা সরিষা, ঢুই এক কোয়া 
রস্থন (একটি আন্ত রন্থনের ছুই এক কোয়া মাত্র), পিকি তোলা 
আদা, একটা লঙ্কা মরিচ, সব শিলে পিযিরা তেল ও ম্বন মাখিয়! 
খাও। আদ। ও রুস্থুন নাও দিতে পার) 
ূ ৯৪ | পাকা আম ভাতে। 
ভাশাল অর্থাৎ খুব শক্ত পাকা আম ভাতে ফেলিনা দিণা। 
মরন দেখিয়া দিলে আম গলিয়া যাইবে । সিদ্ধ হইলে পর. হার 
উপরের খোসাটা ছাডাইন্া! ভাটি হইতে শাস শিড়াইসা। বাহিন 
কর। তার পরে শুধু গুন অপবা চিনি মাখিষা খা9। 
চিকিৎসকেরা রোগীর মুখের কচির জন্য কোন কোন সময়ে 
ইহ! পথ্য স্বব্মপে ব্যবহার করেন । 
৯৫1 পাকা মান পোড়া । 
প্রণালী পাকা আম পুাইয়া তাহাতে? ভন 
মাখিয়া খাহলে ভাগ পাগে। 


টিলি 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৬৫ 


শুণাগুণ।-পকুমাত্রং জয়েদ্বাখুং মাংসশ্ুক্রবল/গ্রদং ॥ (চরক) 


পাকা আম বাঘু নাশক এবং মাংস, শুক্র ও বলজনক । 


৯৬। ডেঙ্গো ডাঁটা সিদ্ধ 

উপকরণ ।.--দুই ছড়া ডেঙ্গো উটো, নিকি ভোলা রাই সরিষা 
অথবা দেড় কাচ্চাটাক ঝাণ কান্ন্ি, প্রায় আধ তোলা নুন, এক 
কচ্চার কিছু কম সরিষ। তেল, জল ভিন পোয়া, চাল এক সুগা। 

প্রথালী।-বেশ মিষ্টি দেখিয়া মোটা মোটা অথচ নরম ডোঙ্গে! 
ডাটা বাছিয়] লও? মধ্যনা্থুলির সনান লক্ষা করিয়া কাট এবং সঙ্গে 
সঙ্গে তাহার আশ ভাল করির। ছাড়াইরা যাও; ধুইয়া ফেল। 

একটি হাডিতে ঠিন পোফ়াটাক জল চড়াইপ্রা, ডাটাগুলি 
ফেলিয়া দা9, আর এক মুঠা চাল দাও। ইহা সিদ্ধ হইতে কুড়ি 
হইতে গচিশ মিনিউ লাগিবে। দিক হইলে, জল ঝরাইয়) 
ফেল) সরিদা বাটা বা ঝাল কানুন্দি, নুন ও সরিষা হেল দিয়া 
মাথ। 

নটে শাকের খোড়াও দিদ্ধ করিলে বেশ খাইতে লাগে। 

৯৭1 সজিনা ডাটামিদ্ধ। 

প্রথালা।-কচি সজিনাডাটা মধানাশ্ণির সমান করিয়া 
কাটিয়া হাল করিয়া আশ ছাড়াইয়া ফেল; ধুইয়া সিদ্ধ করিতে 
দ[9) ইহা সিদ্ধ হইতে পনের হইতে কুড়ি মিনিউ পযান্ত দর 
লাগিবে। ইহাতে নুন আৰ সরিষা তেল মাখির! খাইবে। 

গ্রণাপ্ডর1- শৌভাপ্তনকলং স্বাছু কষায়ং ক্ষপিন্রগ্ৎ। 
শলকুঠফরগখাস গুপঙদীপনং পর ॥ 
মানার গল অথাহ চাটা শ্বাছ। কথার, বদ পিগ্রনানকত 


১৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার | 


অতিশয় দীপন, এবং শূল, কুষ্ট, ক্ষয়, শ্বাস ও গুল্ম রোগের শাপ্তি 
কারক । 


৯৮। নাউ ও কুমড়া শাক ভাতে । 


প্রণাণী।- নাউ শাক বা কুমড়া শাকের কচি ডগা আনিয়া, 
একটি কাপড়ে বাঁধিয়া অথবা ছুতিনটা একত্র বাধিয় ভাতে 
ফেলিরা দাও । তারপরে নামাইয়া তাহাতে তেল, নুন আর ইচ্ছ। 
হয়তো একটু কাচা লঙ্কা মাখিয়া খাও । 
গুণাগুণ ।-কুম্মাণ্ড নাড়িক] গুবৰী তথা চাশ্মরীনাশিনী। 
সক্ষারী মধুর! রুক্ষা রুচ্যা বাতকফাপহা ॥ 
(রাঁজবল্পত) 
কুমড়ার ডাটা গুরুপাক, পাথরী রোগ নাশক, ক্ষারযুক্ত, মধুর, 
কক্ষ, রুচিকর এবং বাত ও শ্রেম্মানাশক। 
অলাবু নাড়ীক? গুবর্বী মধুরা মলভেদিনী ॥ 
(রাজ বল্ল 5) 
নাউ ডাটা গুরুপাক, মধুর, ও মলভেদ কারক । 


৯৯। মুলা সিদ্ধ। 


প্রণাপী।--কচি দেখিয়া মূলা আনিয়া, তাহার খোসা ছাড়া- 
ইয়া, খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিয়া জলে দিদ্ধ করিতে দাও; 
তার পরে, তাহাতে সন, সরিষা তেল ও একটু রাই বা শাদা 
সপ্রিষা বাটা মাধিয়া খাও । 

খিচুড়ির সঙ্গে অন্যানা ভাঁতেভান্তের হায় কীচা মুলা খোদা 
ছাড়াইয়া খণ্ড খণ্ড করিয়া কার্টিয়াও খাইতে গার। 


তৃতীয় অধ্যার। ১৬৭ 


গুণাগুণ ।-বালং দৌষহবং | 

কচিমূলা ত্রিদোষ নাশক । (রক) 
ন্নেহসিদ্ধং তেব স্যাৎ দোষত্রয় বিনাশনম্‌্। (ভাবপ্রকাশ) 
স্নেহ দ্রব্যে সিদ্ধ মূলাও ভ্রিদোষ নাশক । 


১০০1 আমরুলশাক ভাতে । 
প্রণালী ।-'আমরুলশাক আগে বাছিঘ্া ধুইয়া ফেল। একটি 
কাপড়ে পুটলি করিরা বাধিয়া, ভাতের ভিতরে এইগুলি ফেলিয়া 
দাও। তার পরে বাঁহর করিয়া কাপড় হইতে একটি পান্রে 
রাখিয়া, সরিষা ভেল আন নুন মাথখিয়া খাও; শুধু নুন দিরা খাই- 
লেও হয় ১ ইহা ভাতে না দিয়া নিদ্ধ করিলেও হয়। 
শুণাগুণ 1-.আমরূলশাক আমাশয় রোগে বড় উপকারী । 


১০১1 আমরুলশাক পোড়া । 

প্রণালী ।-_মামরুলশীক গুলি বাছিয়া ধুইয়া একটি কলা- 
পাতাতে রাখিয়া, কলাপাতা ভাল কতিরা বাধিয়া ফেল) গরম 
ছাইয়ের ভিতরে নরম আঁচে পোড়াইতে দাও; মিনিট সাত 
আটের ভিতরে হইয়া যাইবে। 

কলাপাতা খুলিয়া শাকগুলি বাহির করিয়া একটি বাসনে 
রাখ। একটু জল শাকে মিশাইয়, শাকগুলি ভাঙ্গিয়! ভাঙ্গিয়। 
লও। এইবারে একটি পাতলা কাপড়ে করিয়া! ছাঁকিয়া লও । 
ইহার রসে একটু মুন মিশাইয়া! ভাতের আগে খাইয়া! তার 
পরে ভাত খাইবে। 

গুণাগুণ ।--ইহাতে পেট ঠাণ্ডা করে। আমাশয় রোগে এই 
রূপে খাইতে দেওয়। হয়। 


১৬৮ আমিষ ও শিরামিষ আহার । 


দাপনী চোষ্বীদ্য। চ গ্রাহিণা কফমারুতে । 
প্রশসাতেহম্নচাঙ্গেরা গ্রহ্ণার্শোহিতা চ সা॥ (রক) 
আমরুলশাক অগ্রান্দীপক, উক্ণবার্ধঃ, সংগ্রাহী, কক ও বায 
প্রকোপে প্রশস্ত এবং গ্রহণী ও অশ রোগে বিশেষ হিতকর। 
১০২ উচ্ছে ও করোলা ভাতে । 
প্রণালী ।- উচ্ছে বখন পাঁচ ছর্ট! ভাতে দিতে হইবে তখন 
একত্র সবগুলি তাহার বোটায় খেটার বাধিষ্বা ভাতে ফেলি 
দিবে ; অথবা একট কাপড়ে পুটলি করিয়া ভাতে ফেলিয়া দিবে। 
একটি কাঠিতে সবগুলি বিধিয়াও ভাতে শিদ্ধ করিতে দিতে 
পার। এই বকণ উপায়ে নাপিলে ভাতের মধ্যে কেবল খুঁজি 
বেড়াইতে হয়। জলে নিদ্ধ করিতে দিলে,যেনন ইচ্ছা করিতে পার। 
নুন আর সরিষা হেল দিদ্ধা উচ্ছেভাতে মাখিবে। আমাদে 
এ সকলের উপরে আবার একটু ক্গারনি মাখিয় খায়। 
উচ্ছেব বড় ভাই করোলা। করোলা ভাতে অথবা গিগ্ধ 
করিগ্সা উচ্ছেরই মতন করিয়া মাখিতে হইবে। 
১০৩। উচ্ছে আনু ভাতে । 


উপকরণ ।-ছোট ছোট উচ্ছে ছর সাতটা, আলু দুইটা, ছোট 
দিশি পেকাজ দুইটা, নুন প্রান সিকি তোলা, এবিষা হেল 
পোন কাচ্চা। 

প্রণালী ।-উচ্ছে ও. আলু, ভাতের মধ্যে সিদ্ধ করিতে দাও বা 
জলে সিদ্ধ করিতে দ[ও। পেয়াজ ছুট পাতলা করিয়া চাকা চাকা 
করিয়া কাট; তার পরে আলু, উচ্ছে, তেল, সন ও পেয়াজ 
একর মাথ। 


তৃতীয় অধ্যার়। ১৬৯ 


শুণাঞগ্ুণ।--কাঁরবেল্পমবৃষ্যঞ্চ রোচনং কফপিন্তজিৎ। (রাহ্ছবল্লভ) 
করোলা বা.উচ্ছে ধাতু পুষ্টিকর নহে কিন্তু রুচিকর এবং কফ 
ও পিত্তনাশক । 


১০৪। পাকা উচ্ছে পোড়া 
প্রণালী ।--পাকা লাল উচ্ছে পোড়াইফ়া খাইতেই ভাল; 
পুড়িলে পর তেল, নন মাখিরা খাও । 
১০৫। কাঁচকল। ভাতে। 
প্রণালী ।--কাচকলার সবুজ থোসা পরিষ্কার করিয়! ছাড়াইয়া, 
মোটা চালের ভাতে সিদ্ধ করিতে ফেলিয়া দিবে। ইহ] সরিষা 
তেল, হুন, কীচালঙ্কা ও একটু নেবুর রদ মাখিয়া খাইবে। 
শুণাগ্তণ ।--কাঢকলাভানে লঘু, ধারক ও পুষ্টিকর । 


৯০৬ ট্যাড়দ সিদ্ধ। 

প্রণালী ।_চোদ্দ পনেরটি ট্যাড়ন জলে নিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দাও) আধ ঘণ্টা ধরিয়। সিদ্ধ হইলে নামাও। এইবারে আধ 
কাচ্চা ঘি চড়াইয়া দিদ্ধ ট্যাড়সশুলা তাহাতে ফেলিয়া দাও; 
এক চুটকি ভর হ্ুন দাও, মিনিট পাঁচ সাত নাঁড়িয়। চাড়িয়! 
নামাইয়। রাখ । 

ভোজন বিধি 1 ইহা খিচুড়ি ফেন্সাভাঁত এবং মাংসের রোষ্টের 
মঙ্গেও খাইয়া থাকে । 


১০৭। ট্যাড়প ভাতে । 


কচি ট্যাড়প শুধু জলে অথবা ভাতেও সিদ্ধ করিয়া শুদ্ধ অথবা 
হেল 'হুন মাঁখিয়া! ফেননাভাত প্রভৃতির সহিত খাও। 
১ 


১৭5 আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


গুণাগুণ ।--ডিঙিশো রুচিকভেদী পিস্তশ্রেম্বাপহঃ স্বৃতঃ। 
স্থশীতো বাতলো কুক্ষো মু্রলণ্চাশ্ররীহ্রঃ ॥ 
ভোবপ্র কাশ) 
ট্যাড়শ রুচিকর, ভেদী, পিস্ত শ্্েম্া নাশক, স্থশীতল, বাতল, 
কক্ষ, মুত্রকর ও পাথরী রোগের বিশেষ শান্তিকারক। 


১০৮। গিমিশ।ক পোড়া । 


প্রণালী ।-গিমি শাক একটা কলাপাতার ভিতরে দিয় পুড়াঁ 
ইয়া, তার পরে একটি পক়্াজ কুচি ও মন মাখিয়া থাইলে ভাঁল। 
গুণাগুণ ।-গ্রিমিশাক পোড়া পুরাতন উদরাময় রোগে প্রশস্ত । 


১০৯। গিমিশাক ভাতে। 


প্রণালী ।-গিমিশাক এক ছটাক বাছিয়া ধুইয়া জল দিয়] 
সিদ্ধ করিতে দাও; সিদ্ধ হইলে পর, হাত দিয়! চটকাইয়া মাথ ; 
শাক বেশ নরম হইয়! গেলে, তাহাতে এক কীচ্চ' তেল আর 
সিকি ভোলাটাক নুন মাখিয়া খাইতে দাও । 

বসম্তকালে গিমিশাক বড় উপকারী । 

গুণাগুণ ।-_গ্রীন্মস্থন্দরকন্তিক্তো! রোচনঃ কফবাতন্থৎ | 
লদুর্দোষহরঃ প্রোক্কো বাত লাধারণোমভ$ ॥ 
(রাজবল্লভ) 

গিমাশাক ভিজ্ত, রুচিকর, কফবাত নাশক, লঘু এবং কিদো- 

ষের শমতাকারক। 


১১০ । কচি চালতা ভাতে । 


উপকরণ 1- কচি চালতা একটি, সরিষা তেল দেড় তোলা 


ভূতীয় অধ্যায়। ১৭১ 


সারষা বাটা আধ তোলা, মুন আধ তোলাটাক, কাঁচ লঙ্কা 
ছুইটি। 
প্রণালী ।--কচি দেখিয়া চালতা আনিয়া, উপরের ছু একটি 
বাকৃলা খুপিয়া ভিতরের যে কয়টা শাদা আর কচি পাপড়ি থাকিবে, 
দেই গুলি লও) আস্ত পাপড়ি হইতে আঁশ ছাড়াইয়া ফেল, তার 
পরে ছু একবার ছ্রেঁচিয়া ভাতে ফেলিয়া দাও। পিদ্ধ হইয়া গেলে, 
হাতে করিয়া খুব কচ্লাইয়। মা; তার পরে ইহাতে হুন, তেল, 
লঙ্কা ও সরিষা! বাটাটুকু মাথ। 
গুণাঞ্চণ1--ফলমামস্থ বিষ্্তি কক্ষং পিত্তুকফান্রজিৎ। 
(ভাবপ্রকাশ) 
কাচা চাল্‌ ত1 বিষ্টন্তকারক, কক্ষ, পিন্তনাঁশক, কফত্ব ও রক্তজ 
রোগের শাস্তিকারক। 


১১১। পাকাচালতা ভাতে । 


উপকরণ ।---একট1 পাকা চালতা, এক কীাচ্চা সরিষা তেল, 
হন আধ তোলা, চিনি আধ ভোল।, ঝাল কাচা লঙ্কা একটি» 
দিরা তুআনি পরিমাণ, পাঁচ ফোড়ন ছুমনি পরিমাণ । 

প্রণালী ।--পাকা চালতা আনিয়া তাহার পাপড়িখুলি খুলিয়া 
ফেল; ছুটি কি হিনটি পাপড়ি লও? প্রত্যেক পাপড়ি ছই কি তিন 
ভাগে লম্থাদিকে কাট। প্রথমে চালতা গুপির ভিতরের আশ ছাড়াও, 
তার পরে খোসা! ছাড়াইয়া! ফেল। ধুইয়া, শিলের উপরে বাখিয়। 
নোড়া দিয়! ছেঁচি; এইবারে ইহা ভাতের ভিতরে ফেলিয়া দাও 
অথবা জলে একমুঠ। খানেক চাল দিয়া হাড়ি করিয়া সিদ্ধ করিতে 
দাও। ইহা! সিদ্ধ হইতে কুড়ি হইতে ত্রিশ মিনিট পর্যন্ত লাগিকে। 


১২ আমিষ ও শিরামিষ আহার। 


জিরা ও পাচফোড়নগুলি কাঠখোলায় (শুক্লা হাড়িতে) চমৃকা- 
ইয়া অর্থাৎ একটু ভাজিয়া গুঁড়া করিয়া লও। 

সিদ্ধ চালতাতে, হ্থুন, তেল, কাচা লঙ্কা মাখিয়া, তার পরে 
ভাজ। গুড়া মসলাগুলি মাথ। যে মিষ্টি ভালবাসে সে চিনি- 
টুকু যিশাইয়া! লইতে পারে। পাকা চালতাভাতে এই রকম 
করিয়া মাখিয়া, তাহাতে একটু চিনি মাথিলে খাইতে বেশ লাগে ॥ 

গুণাগুণ ।-তৎপকং মধুরং ্রিদ্ধং শ্লেম্মলং শীতলং গুরু। 
(ভাবপ্র কাশ) 
পাকা চালতা মধুর, স্িগ্ধ গ্লেম্ষল, শীতল ও গুরু । 
১১২। জলপাই ভাতে। 

উপকরণ।--জলপাই ছয়টি, সরিষা তেল পোন কীাচ্চ', হ্থুন 
সিকি তোল!, কাচা লঙ্ক। দুই একটি। 

প্রণালী ।--জলপাইগুলি জলে দিদ্ধ করিয়ালও অথব! একটি 
কাপড়ে বাধিয়া ভাতের ভিতরে ফেলিয়া দাও। ইহা সিদ্ধ হইতে 
পনের হইতে কুড়ি মিনিট পর্য্যন্ত লাগিবে। 

তার পরে মুন, তেল, কাচা লঙ্কা মাথিয়া খাও। 


১১৩। কচি কচুপাতা পোড়া। 
উপকরণ।--কচি কচুপাঁতা চার পাচটি, ধনেশাক আধ 
ছটাক, কচি নটেশাক আধ ছটাক, কীচা লঙ্কা চাঁরিটি, সরিষ] 

তেল এক কাচ্চা, গুন আধ তোলা, নেবু একটি। 
প্রণালী ।-ষোলাকচুর চার পাচটি কচি পাতা (অর্থাৎ যে 
পাতার মুখ খোলে নাই সবে মান খুলিবার জনা জড়াইয়! জড়া- 
ইয়া উঠিয়াছে) ডাটা গুদ্ধ কাটিয়া লইয়া আমিবে। সবগুল! 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৭৩ 


একত্র বাধ । আবার ইহার চারিধারে ধনেশাক (বাছিয়া), নটে- 
শাক ও কাচ! লুগ্কা রাখিয়া, একটি কলাপানা জড়াইয়া ভাল করিয়! 
বাধ) গরম ছাইয়ের ভিতরে পুড়াইতে দাও । মিনিট দশ পনেরর 
ভিতরে পুড়িয়া বেশ নরম হইয়া যাইবে। তার পরে কলাপাত। 
খুপিয়া, শীকগুলি বাহির করিয়া একটি পাত্রে রাখ। হাত দিয়া 
সব একত্র মাখ। ইহাতে হুন, তেল এবং নেবুর রূস মাখিয়া 
খাইতে দাও । বেশ লাগে। 
নেবুর রস না দিলেও হয়। 
১১৪। চুঁকাপালম সিদ্ধ 


প্রশালী | ঢুকা পালম সিদ্ধ করিরা ও তাহাতে তেল, মুন ও 
লঙ্কা মাখিয়া থাইতে বেশ লাগে । 


১১৫। চুকাপালম পোড়া । 


উপকরণ।--ঢুক1 পালম এক আঁটি (প্রায় এক ছটাক), তেল 
দেড় তোলা, কুন আধ তোলা, হিং তিন চার রতি, কাচ! 
লক্ক। ছুইটি। 

প্রণালী ।_চুকাপালম বাছিয়া ধুইয়া, জল বরাইয়া ফেল। 
ইহাতে তেল মাথ আর কাচা লঙ্কা দুইটি ও হিংটুকু রাখিযা। একটি 
কলাপাতা! জড়াইয়া ভাল করিয়া বাধ। 

উন্ধানের উপরে একটি তাওয়া চড়াইয়া, এইটি তাঁওয়ার উপরে 
দাথ) একদিক পোড়া পোড়া হইলে আর এক দিক উন্টাইয়] 
দিবে। মিনিট সাত আটের ভিতরে, শাক পিদ্ধ হইয়া যাইবে। 
তার পরে কলাপাতা খুলিয়া শীকট! একটি পাত্রে রাখিয়া একটু 


৯১৭৪ আমিষ ও নিরামিষ আঁহার। 


সন দিয়া মাথ। ইহা বেশ ঈষৎ অল্প ঝাল চাটনির মত খাইতে 
লাগে।. শুধু চুকাপালমও কলাপাত। জড়াইয়া পুড়াইতে পার। 
গুণাগুণ।_চুক্রা ত্বশ্নতরা স্বাদ্বী বাতত্বী কফপিত্তকৃৎ। 
রুচ্যা লঘুতরা পাকে বৃত্থাকেনাহিবোচনী ॥ 
ভোবপ্রকাশ) 
চুকাপালম অভিশঙ্প অস্র, স্বাছু, বাতনাশক, কফজনক, পিত্ত- 
কারা, রচিকর, ও লঘু। বেগুনের সহিত খাইলে ইহা অতিশয় 
কুচিকর হয়। 


১১৬। কাঠালবীচি পোড়া। 


প্রণালী ।-_-পাকা কাঠালের বীচি বাহির করিয়া ধুইয়া রৌদ্র 
শুকাইতে দিবে। তার পরে কাঠের আগুনে বা ত,ষের আগুনে, 
কিম্বা কাঠ কয়লার আগুনে অথবা কয়লার গরম ছাইয়ের 
ভিতরে কাঠালবিচির মধ্যখানে একটু চিরিয়া অথবা ফাটাইয়া 
পুড়াইতে দিবে ; মধ্যখানে এই রকম চিরিয় ব| ফাটাইয়। না দিলে 
আগুনে ফট. করিয়া উঠে। ইহা পুড়িতে প্রায় পনর হইতে কড়ি 
মিনিট পর্যন্ত সময় লাগে । তার পরে আগুনের ভিতর ভইতে 
একটা চিম্টা করিয়া কীঠালবিচি বাহির করিয়া আনিবে, এবং 
হাতের তেলো দিয়া উহার উপর মারিবে? যদি ভিতর শুদ্ধ 
পুড়িয়া যার, তাহা হইলে তখনি ফাটিয়া যাইবে) ন! পুড়িলে 
ফাটিবে না, তখন বুঝিপ্না আবার আগুনে ফেলিয়! দিবে। ইহা! 
শুধু খাইতেই ভাল লাগে। 
গুণাগুণ ।-পনঃসাছু হবীজানি বৃষ্যাণি মধুরাণি চ। 
শুধণি বন্ধবচ্চাংসি স্থষ্টমৃত্রাণি সংবদে ॥ 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৭৫ 


কাঠালবীচি বুষ্য অর্থাৎ পুষ্টিকর, মধুর, গুরু, মলবদ্ধকর ও 
মৃত্রকারক। 


৯১৭। কাঠালবীচি দিদ্ধ। 


প্রণালী ।_-কীঠাঁলবীচি সিদ্ধ বা ভাতে দিতে হইলে, তাহার 
শাদা এবং লাল খোঁসা ছাড়াইয়া তবে দিবে। তার পরে সিদ্ধ 
হইলে নুন, তেল মাখিয়া খাইবে। 


১১৮। ওলের ভর্তা । 


উপকরণ।--গল এক পোয়া, সরিষা আধ তোৌলাটাক, শুরু 
লঙ্কা তিনটা, সরিষা তেল এক কীচ্চা, স্থন আধ তোলা, একটি 
রসাল পাতিনেবু বা কাগজিনেবু | 
প্রণালী ।-ওলের খোসা ছাড়াইয়া, খণ্ড খণ্ড বানাইয়া 
জলে মিদ্ধ করিতে দাও) সিদ্ধ হইলে নামাও ? প্রায় কুড়ি হইতে 
পঁচিশ মিনিট পর্যন্ত সময় লাগিবে। এখন আধ তোলাটাক সরিষা 
ও তিনটি শুরু! লঙ্কা পিষিয়া লও) ইহার উপরেই দিদ্ধ ওলগুলি 
রাখিয়া! পেষ। ওল পেষা হইলে পর, একটি পাত্রে সব উঠাইয়! 
রাখ । এক কাচ্চা সরিষার তেল ও আধতোলা নুন মাথ। তার 
পরে, একটি বেশ রসাল নেবুর রস দিয়] মাখিরা খাইতে দাও । 
ইহা! ছুদ্িন বেশ থাকে । ইহাতে তিন চার কোয়া রম্থুন ও 
মিকি তোলা আদ! পিষিয়া মাথিভেও পার। 
গুণাগুণ ।-_শুরণে! দীপনো কুক্ষঃ কষায়ঃ কওুকুৎ কটুঃ। 
িষ্স্তী বিশদে! রুচ্যঃ কফার্শ:কৃস্তনো লঘু; । 
বিশেষাদর্শসে পথ্য; প্লীহা গুলবিনাশনঃ। 


১৭৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


সর্ধেষাং কন্দশা কানাং শূরণঃ শ্রেষ্ঠ উচাতে | 
দদ্রণাং রক্রপিত্তানাং কুষ্টানাং ন হিতো হি সঃ ॥ 
(ভাব প্রকাশ।) 
ওল দীপন, রুক্ষ, কষায়, কওুজনক, কটু, ঝিষ্টস্তকারক, বিশদ, 
কচিকর, লু, কনর, এবং প্রীহা ও গুল্ম রোগের বিনাশক। 
ইহা অর্শ রোগের প্রধান উষধ ও পণ্য । দক, রক্পিত্ত ও কুষ্ঠ- 
রোনীর পক্ষে ওল হিতকর নয়। 


১১৯ ওসপোড়া। 


প্রণালী ।-ওল মাটি দিয়া লেপিরা পোড়াইবে, পরে 
তাহা পৈহ্ধবন্ন ও তৈপ সহ হাখির খাইলে অশ রোগ ভাপ 
হ্য়। 
১২০। মানকচু ভাতে। 
উপকরণ --মানকচু একপোরা, সরিষা বাটা এক তোলা, 
সরিষা তেল 'এক কাচ, কাচা লঙ্কা ছুইটা, কুন প্রার আধ তোলা, 
শুরা আমের গুড়া বা সুতা কুলের গুড়া সিকি তোলা । 
প্রণালী ।--ভাল মানকটুর খোস। ছাড়াইয়া, চার পাঁচ ভাগে 
কাট) সিদ্ধ করিতে দাও। সিদ্ধ হইতে প্রার মিনিট কুড়ি সময় 
লাগিবে। তার পরে তাছার জল ঝরাইয়া চটকাইয়া লও। 
পরে কাঁচা লঙ্কা কুচি, সন্িষা হেল, নুন, শুরা আমের গুড়া 
বা কুলের গুঁড়া শিয়) মাথ। কেহ কেহ ইহাতে নেবুর রস মাখেন। 
ওলের ভর্ভার ন্যায় কচুর ভর্ভাও মাথিতে পার। 
ওল অথবা কচু খাইয়া জল থাইতে নাই -_মুখ ধরে বা চুলকাম়। 
মুখ ধরিলে, কোন প্রকার অন্ন খাইলেই সারিয়! যায় অথবা গুড় 
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খাইলেও ঘায়। আর ঘি মাথা ভাতে ওল ও কচু মাথা খাইতে 
নাই, মুখ কুট কুট করে। ভাত থাইবার প্রথমেই, শুধুভাত দিয়া 
ওল বা কচু মাথা খাইয়া, তার পরে অন্যান্ত তরকারী দিয়া ভাত 
খাইলেই ভাল। 
গুণাগুণ ।_মানকঃ শোথহচ্ছীতঃ পিত্তরক্কহরো! লঘুঃ। 
(ভাব গ্রকাশ) 
মাঁনকচু শীতল, লঘু, এবং শোথ ও রক্তপিত্তের শান্তিকারক। 


১২১। পেয়াজ পোড়া। 


প্রণালী ।--পেয়াজ উনানের ভিতরে গরম ছাইয়ে ফেলিয়া 
দিয়া গোড়াও। উপরের খোসা পুড়িয়া গেলে পেঁয়াজগুলি বাহির 
করিয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও; তার পরে পোড়া খোলা উঠাইয়। 
ফেল। ইহার উপরে মাখ মারা ঘি, একটু গোলমরিচের গু'ড়া 
আর একটু নুন ছড়াইয়। দিয়া খাইতে দাও। 

গুণাগুণ ।--পলাওু ম্ধুরো বৃষাঃ কটুঃ ্লিগ্ষোহনিলাপহঃ । 

বল্যঃ পিত্তাবিরোধীচ কফন্ত্র্পণো গুরুঃ ॥ 
(রাক্ববল্লভ ) 

পেরাঁজ মধুর, বৃষ্য, কটু, ন্িগ্, বাধুনাশক, বলকর, পিত্বের 
অবিরোধী, কফনাশক এবং তৃপ্থিকর । 

চরকের মতেও ইহা বলকর, আহীর যোগ্য, ক্ষচিকব, ধাডু 
পুষ্টিকর, গুরু, ও বাযুনাশক। অধিকন্ত চরক ও ভাবপ্রকাশ 
উভয়েরই মতে পেয়াজ শ্রেস্ছল। রাঁজবল্লভ কিন্তু পেঁয়াজের গুণ 
কফনাশক বলেন; ধাহাই হউক এবিহয়ে রাঞজবন্পভের সহিত 
পাশ্চাত্য মতের কা আছে দেখা যায়। 


ও 


ভিন আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পাশ্চাত্য মতে পেয়াজ স্ায়বীয় দৌর্কাল্যে বিশেষ হিতকর 
ইহা শীঘ্রই ছূর্বন শরীরকে সবল করিয়া তুলে। কাস, ইন্ফুয়েঞা, 
প্রভৃতি শ্রেমাজনিত রোগে এবং পাথরী, চম্মরোগ প্রভৃতি যককৎ 
দোষ জনিত রোগে পেয়াজ উপকারী । নিত্য পেঁয়াজ খাইলে গাত্র- 
বর্ণ সাফ ও উজ্জরণ হয়। * 

আমাদের দেশেও রং সাফের জন্য অনেকে পেঁদাজের রস 
খাইয়া থাকেন। পেয়াজ পোড়া কাচা পেঁয়াজ অপেক্ষা লঘু- 
তর। পেটের অস্থুখে ছোট পেয়াজ পোড়া অনেকে থাইয়৷ থাকে, 
কিন্ত তাহা ঘি কিম্বা অন্য কোন মসলার সঙ্গে মাখিয়! খায় না, 
সকালে শুধুপেটে খাইয়া থাকে । 

ছুধের সঙ্গে পেয়াজ বা রসুন খাওয়া আঁুর্ধেদে নিষিদ্ধ আছে। 
চরকে লিখিত আছে ষে এইকূপ বিরুদ্ধ ভোজনে কুষ্ঠাদি রোগ 
পর্যাস্তও হইতে পারে 


১২২। কাঁচকলা ভর্তা । 
উপকরণ।--কাচকল! আধ পোয়া, আধ তোলা আদা, কাচ! 
লঙ্কা একটি, পেঁয়াজ দুইটি, হ্ছন প্রায় সিকি তোলা, তেল আধ 
তোলার কিছু বেশী । ৃঁ 
প্রণালী ।-আধ পোয়া ওজনের কাঁচকল! লও। উনা- 
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নের নরম আঁচে খোপ! শুদ্ধ কলা পোড়াইতে দাও) কলার 
একদিক কাল হয়৷ আদিলে, আর শ্রকদিক উপ্টাইয়্া দিবে। 
ইহার খোসা পুড়িয়া কাল হইয়া আদিলেই যে পুড়িদা সিদ্ধ 
হইয়াছে মনে করিবে, তাহা নয়) পার তআঙ্ুল দিয়া অথবা 
একটা কাঁটা বিধাইয়া দেখিবে, নরম হইয়! গিয়াছে কি না; 
নরম হইলেঃউনান হইতে উঠাইয়া ঠাওা করিতে দিবে। তার 
পরে ইহার খোসা ছাড়াইয়া ফেলিবে। 

পেয়াজ ছুটি সরু মরু চাক! চাকা করিয়া কাট। আদাটির 
খোদা টাচিয়া ছেঁচিয়া রাখ । কাঁচা লঙ্কাটি খুব কুচি কুচি কর। 
এইবারে কণাচা লঙ্কা, কাটা পেয়াজ ও নুন দিয়া মাখ; ইহাতে 
েঁচা আদার ছয় সাত ফৌটা রস দিয়া মাথ। তাঁর পরে খাইত্তে 
দাও। 

কাচকলা পুড়িতে প্রায় মিনিট পনের লাগিবে। 


১২৩। পটোল পোড়া। 
প্রণালী ।-২পাচ ছয়টা পটোল উনানে গরম আঁচে পোঁড়াইতে 
দাও। তার পরে পোড়1 ধোদা যতদূর পাঁর উঠাইয়া ফেল, যাহা ন। 
পার রাখিয়া দাও।-_-পটোলের পোড়া খোসা একটু আধটু থাকিয়! 
যায়। ইহাতে আধ তোলাটাক খাঁটি সরিষা তেল ব! মাঁখম মার! 
ঘিমাথ। একটু হন, একটি পেয়াজ কুঁচা, একটি কাচা লঙ্কা 
কুঁচা মাথিয়! খাও। শুধু স্থন তেল মাথিয়াও খাওয়া যাঁয়। 
গুণাগুণ ।--পটোলং পাচনং হৃদ্যং বৃষ্যং লঘুগ্রিদীপনং। 
ন্ি্ধোষ্ণং হস্তি কাপাশ্রজরদোধত্রয়কমীন্‌ ॥ 
(ভাবপ্রকাশ ) 
পটোল পাঁচক, হ্বদ্য, পুষ্টিকর, লু অগ্নির উদ্দীপক, নিগ্, 


১৮৮ . আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


উষ্ণ, ত্রিদোষস্গ এবং কাস, রক্তজরোগ, জর ও কৃষির শাস্তি 
কারক। - 


১২৪। হিঞ্চে শাক ভর্তা । 


উপকরণ ।--হিঞ্েে শাক এক কাচ্চা, পেঁয়াজ ছুই একটি, কী 
লঙ্ক! একটি, স্থুন দিকি ভোলাটাক, সরিষা তেল প্রান আধ তোলা, 
জল আধ পোসা। 

প্রণালী ।--হিঞ্চে শাকের শক্ত ডাটাগুলি বাদ দিয়া পাতা- 
খুলি আর খুব কচি কচি ডাটাগুলি লও। ভাল করিয়। 
ধোও। আধ পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে দাও । হাড়ি ঢাকিয়! 
রাখ; মিনিট পনের ধরিয়া! শিদ্ধ হইলে, শাকের জপ বরাইয়া 
শাকগুলি নিংড়াইয়া ফেল। একটি ছুরি দিয়া দিদ্ধ শীকগুল! 
কিমা অর্থাৎ থুব'কুচিকুচি কর। পেঁয়াজ ছুইটি, এবং কাচা 
লঙ্কাটিও কিমা কর। 

_ শাকে সন, কাচা লঙ্কা, পেয়াঙ্গকুচি ও সরিষা তেল মাথ। 
গুপাগুণ।--হিলমোচী সরা তিক্তা কুঠরী শ্রেপিত্তন্ৎ। 
(রাঁজ গল) 

হিঞেশাক সা'রক, তিক্তরস বিশিষ্ট, কুষ্ঠনাশক, এবং পিত্ত ও 

শ্লেম্মা নাশক। 


১২৫। আমলকী ভাতে । 
প্রণালী ।-আমলকীগুলি ধুইয়া মোটাচাণের ভাতে দিদ্ধ 
করিতে ফেলিয়া দ:ও!। তারপরে ভাত হইয়া গেলে, ভাত হইতে 
আমলকীগুলা বাহির করিয়া লইবে। 
ইহাতে সরিষা তেল, হন, কাচা লঙ্কা! মাধিয়! খাও। 


তৃতীর অধ্যা়। ১৮৯ 


.ছুবিযোর সময় ঘি ও নুন মাথিয়া থায়। 


গুণাগুণ ।-কষাদ্ায়া। মধুরা শীতল! লঘুঃ দাহপিন্তবমিমেহ- 


শোষষ্ী রমায়নীচ। (রাজ নিঘণ্ট,) 
আমলকী কথায়, অয, মধুর, শীতল, লঘু, রসায়ন এবং দাহ, 
পিত্ত, বমি, মেহ ও শোষ নাশক। 
১২৬। বিচেবড়ি সেঁকা। 


প্রণালী ।-কুমড়ীবিচির বড়িকে সাধারণতঃ বিচেবড়ি বলা 
হয়। ইহা পুড়াইয়া খাইতে মন্দ লাগে না। 

উনান হইতে এক একটা। গরম অঙ্গার তুলিয়া, তাহার উপরে 
বড়িগুলি পাতিয়া পাতিয়। দাও। এক পিঠ হইলে আবার 
আর এক পিঠ উল্টাইয়! দিবে) লাল লাল হইঘ্া আদিলেই 
নামাইয়া রাখিবে। উনানের উপরে, আগুনে দিয়াও পোঁড়াইভে 
পার) ঘু'টের আগুনে পোড়াইলেও বেশ হয়) উনানে তাওয়া 
চড়াইয়াঁ তাহার উপরে রাঁখিয়াও সেঁকিতে পার। বিচেবড়ি 
পুড়াইয়া সন, সরিষা তেল ও কাচা লঙ্কা মাখিয়া খাইবে । ইহাতে 
কাচা লঙ্কা না মাখিলেও চলে। 

ভোজন বিধি।--বিছেবড়ি মেঁকা পান্তভাঁত এবং রম ফেনসা- 
ভাতের সহিত থাইতে ভাল লাগে। 

১২৭। ডাল সেঁকা। 

উপকরণ ।-_-ডাঁল এক ছট।ক, মুন সিকি তোলা, শুরু লঙ্কা 
একটি, সরিষা তেল এক কীচ্চা, কাঁচা লঙ্কা ছুইটি। 

প্রণালী ।-যে কোন রকমের ডাল আগে ঝাড়িয়া বাছিয়া, 
ধুইয়৷ জলে ভিজাইতে দ্িবে। ভিজিলে পর শিলে পিষিয়! লইবে। 
এই'নঙ্গে ইহার সহিত একটি শুরা লক্কাও পিবিয়া লইবে। সিকি 


১৮২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


তোলা নুন মিশাইয়া, তিন চারি বার ভাঁলবাটা ফেটাইবে। এই 
ভালবাটা যেন পাতলা পাতলা না হয়, অপেক্ষারৃত শক্ত শক্ত 
হওয়! চাই। ডাল বাঁটিবার সময় বেশী জল দিয়! না বাঁটিলেই 
শক্ত শক্ত হইবে। তার পরে একটি কলাপাতাতে জড়াইয়া, অথবা 
লাউ কি কুমড়া পাতাতে জড়াইয়া, উনানের নরম আঁচে পোঁড়া- 
ইতে দাও । একপিঠ পোড়া-পোড়া হইলে আর একপিঠ উল্টা- 
ইয়! দিবে। এখন ইহার উপরের পাতা খুলিয়া ফেল। হাত 
দিয়া মাথিতে গেলেই দেখিবে বেশ ঝুর ঝরে হইয়া যাইতেছে; 
ইহাতে ইচ্ছামত আর. একটু মুন, তেল ও কীচা লঙ্কা মাথিয়! 
খাও । নেবুর রস মাধিলেও বেশ হয়। 

ভোজন বিধি।--ডাল সেঁকা গরম গরম শুধু ভাত, পান্তভাত 
এব্‌ং ফেনসাভাতের সহিত থাইতে ভাল লাগে। 

১২৮। ধুঁছুল পোড়া। 


* প্রণালী ।--ধু'ছুল পোড়াইয়! তাহাতে নুন, তেল মাখিয়! থাই- 
তেও মন্দ লাগেনা। 
১২৯। শসার পাতা পাতপোড়া। 
প্রণালী ।__শনার পাঁতা পাতপোঁড়া করিয়া তেল জুন ' মাখিয়া 
খাবারের সময়, আগে বার ছুই তিন থাইবে এবং ভাতের সঙ্গে 
গ্রাসে গ্রাসে বার কয়েক খাইবে ;--অরুচি ভাল হইবে। 
১৩০1 শিম ও বর্ধটী ভাতে । 
প্রণালী ।--শিম ও বর্ধটা ভাতে দিয়া! সন, তেল মাথিয়া খাও । 
১৩১। কচি বেত ভাঁতে। 
প্রণালী ।--ধেমন বাশের অঙ্কুরকে বাঁশের কৌড় বল! হয় সেই 
রকম বেতের মস্কুরকে বেতের গা বলে। ইহা বর্ষাকালে পাঁওয়। যায়। 


তৃতীয় অধ্যাঁয়। ১৮৩ 


বেতের কচি লম্বা কাটি অথবা! বেতের গাঁজ আনিয়া ভাহা'র 
উপরের পাতা, খুলিয়া ফেল এবং ভিতরের কচি দাণ্ডি বা শাসটা 
লইয়া, আধবিঘৎ লম্বা করিয়া কাট। এখন একেবারে পাঁচ 
ছয়টা একত্রে আঁটি বাধিয়া ভাতে ফেলিয়া দাও। তার পরে 
ভাত হইতে নানাইয়া তেল, হন মাখিয়া খাঁও। 

বেত ভাতে থাইতে ঈষৎ তিত লাঁগে। ইহা পিস্ত প্রশমন- 
কারী। আসামে ইহা প্রচলিত খাদা। 


১৩২। নারিকেল দিয়া কচু ও ওলের ভর্তা। 


উপকরণ।--পোড়া কচু তিন কীচ্চা, আদা সিকি তোলা, 
শুরু! লঙ্কা তিন চারিটা, রস্থন তিন চারি কোয়া, কীচা আম এক 
কীচ্চা, সরিষা! নিকি তোলা, নারিকেল এক কীচ্চা, হুন সিকি 
তোলা। 

প্রণালী ।--একটি আস্ত কটু আনিয়া তাহার খোসা না ছাড়া- 
ইয়া, বড় বড় খণ্ডে বিভক্ত কর। ছুই তিন খণ্ড ইহা হইতে লইয়া 
পুড়াইতে দাও। পোড়া কচুগুলি ওজনে তিন কীচ্চাটাক হইবে। 
এইগুলি ছুই উপায়ে পুড়াইতে পার: খণ্ড কচুগুলি এক নিবন্ত 
উনানের আগুনে ফেলিয়া পুড়াইতে পার অথবা কচুগুলির উপর 
খুব পুরু কাঁদা লেপিয়াও আগুনে পুড়াইতে পার; কাদ৷ 
লেপিয়া পুড়াইতে দিলে, কচু পুড়িতে প্রায় ঘণ্টা দেড় সময় 
লাগে এবং শুধু পুড়াইতে দিলে প্রায় মিনিট কুড়ি সময় লাগে। 
কীটা বিধিয়! দেখিবে যে বেশ ভিতর পর্য্যন্ত সিদ্ধ হইয়াছে কি 
না? না হইলে ফের আগুনে দিতে হইবে। কাঁদা লেপিয়া! পুড়া- 
ইলেই দেখিয়াছি, অপেক্ষাকৃত আস্বাদ ভাল হয়। কচুর পোঁড়। 


১৮ ৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


খোসা! প্রতৃতি ছুরি দ্বারা ছাঁড়াইয়া৷ ফেল। এক্ষণে কচু, আদা, 
লঙ্কা, রন্থন, আম» সরিষা, নারিকেল, এই সকল শিলে খুব মিহি 
করিয়া পেষ। সব একত্র মিশাইয়া, সুনটুকু মাখিয়া খাও। * 
কাচা আমের অভাবে নেবুর রস দিয় মাথিলেও চলে। 
ওলও এইক্ধপে পুড়াইফা মাথিয়া খাইতে বেশ লাখিবে । 
মচরাচর ওল ও কচু শুধু হুন ও তেল মাবিয্বাই থাইয়া থাকে । 





ভাঁজাভুজি। 


প্রনোজনীয় কথা । 


উপকরণ।--ভাঁতে খাবার ভাছ্িভুজি নানা! রকমের হয় 
এবং নানা প্রণাঁপীতেও করা হইয়া থাকে । শাক সবজি প্রসৃতি 
শাদাশিঘা রকমেও ভাজা যায় আবার নানাবিধ মসলা সংযোগেও 
ভাঁজা গিয্লা থাকে । দেশী ভাঙ্তিভুজি ঘি কিম্বা তেলেই ভাজ! হইয়! 
থাকে ; দেশী রান্নায় সচরাচর চর্বির ব্যবহার নাই। অধিকাংশ 
জিনিশই ভাস ঘি কিস্বা ভাসা তেলে অর্থাৎ বেশী পরিমাগ 1 ধ বা 
তেলে ভাঁজিলেই ভাল হয়; অর তেলে ভাজিলে চিম্দে হইয়া 
যায় আর তেল-প্যাচপেচে হুইয়া যায়? ভাজি মচসুচে হইলেই 
খাইতে ভাল লাগে ; ভাসা তেলে বা ঘিয়ে না ভাজিলেও ভাল- 
রকম মুচ্মুচে হয় না । ভাজিবার ভ্রব্য সমস্ত একত্র গাদা করিয়া 
ঘিয়ে ছাড়িলে ভাল ভাঁজ1 হইবে না, জিনিশ খারাপ হইয়া! যাইবে, 

* কচু পোড়া" বিদ্ধপ বাক্য রূপে ব্যবস্থত হইলেও,ম মর সাহস পুর্ধক 


ঘলিতে পারি যে, আমাদের নিয়সৌক্ত কচু পোড়া খাইলে পাঠক আর এইরূপ 
বিল্গপ বাক ব্যবস্থার করিতে কখন ইচ্ছ। প্রকাশ করিবেন না । 


ভূতীয় অধ্যান্ন। ১৮৫ 


ভাই ভাজিবার পাত্র এবং তেল বাঁঘিয়ের পরিমাণ বুঝিকা ক্রমে 
ক্রমে ছাড়িতে হুইবে। কতকগুলা ভাঙা হইলে, দেই গুলা উঠাইর। 
আবার অন্তগুল! ছাড়িবে। তেগ বা ঘি আগুনে চড়াইয়াই তৎ- 
ক্ষণাৎ যেন ভাজিবার দ্িণিশ ছাড়! না হয়। কিছু পরে (চড়াইবার 
মিনিট ছুই তিন পরে) উহাদিগের কীচাটে ভাবটা গেলেই তবে 
ভাঙজিবার জিনিশ ছাড়িবে। তেলের ভাল রকম ফেন! মরিয়া 
ধোয়া বাহির হইতে থাকিলেই, বুঝিবে যে উহা ভাগ্গিবার জন্ত 
উপধুক্ত হইয়াছে। তেল ঘিয়ের অপেক্ষা অধিকক্ষণ পুড়িলেও অর্থাৎ 
আগুনে চড়ান থাকিলেও কোন ক্ষতি নাই, কিন্তু ঘি বেশীক্ষণ 
পুড়িলে উহার গন্ধ খারাপ হইয়! যার । এই জন্ত প্রবাদ আঁছে যে 
“ধি পুডিলে তেলের বোই হবে তেল পুড়িলে ঘির বোই হবে।” 

ভাজির রং।--ভাজির বং দেখিয়াই বুঝিতে হইবে যে "ভাল 
ভাজা হইয়াছে কি না। কোন কোন জিনিশের সোনালী ব1 
বাদামী রং দেখিয়াই ভাজিবার পাত্র হইতে তুলিয়া লওয়া হয় 
আবার কোন কোন জিনিশের আরেকটু কড়া তামাটে রং 
দেখিরা তুলিতে হয়। 

ভাদিবার পাক্স।--কড়া, তৈ, বিলা্তী ফ্রাইপ্যান, প্রভৃতি 
ভাজিবার জন্য স্থবিধাকর। যে পরিমাণ দ্রব্য সেই অন্থসারে 
কড়া প্রভৃতিও ছোট বা বড় হইলে ভাল হয়। হাঁড়িতে যে তাজ! 
যান না, তাছা নর়। হাড়ির ভিতরে অপেক্ষাকৃত অন্ধকার হয়, 
আর ভাজা জিনিশ খুপ্তি দ্বার! উপ্টাইয়্া! দিতে গেলে অনেক সমন 
হাড়ির গায়ে থুস্তির ঘন ঘন আঘাত লাগে। 

আচ।--ভাজাভূজি ভাজিবার জন্য, সচরাচর মাঝারি আচ 


কিন্কা নরম আঁচই ভাল। খুব জলস্ত আচে ভাজিলে ঘি বা তেল 
ত্ও 


১৮৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


শীঘ্র কড়ির! যাঁয়, তাহা হইলেই ভাজার উপরিভাগটা শীঘ্ব লাল 
হইয়া আদিবে অথচ ভিভরে কীচ1 থাকিবে । এই জন্য যে সকল 
জিনিষ খুব জলন্ত আচে ভাজিলে কাঁচা থাকিবার সম্ভব সে সকল 
জিনিষ মূ মৃছ আলে ভাজিণে, আস্তে মাস্তে উপর হইতে ভিতর 
পর্য্যন্ত সমস্ত সিদ্ধ হইয়া যাইবে। এস্বলে যদি উনানে 
খুব জ্বলন্ত আচ দেখ বা তেল কড়া হইগ্নাছে দেখ, তাহা 
হুইলে, উনানে একটু ছাই চাপ! দিয়া তাঞ্জিতে হইবে? কিস্বা! কড়া 
নামাইয়া নামাইয়। ভাঙ্িলেও চলিতে পারে। উনানে চড়াইলে 
পর, ষখন দ্েখিবে খুব ধোয়া! উঠিতেছে, তখন উনান হইতে কড়া 
নামাইয়া ফেলিবে এবং যাহা ভাঙজিবার জন্য কড়ায় ছাড়া হইয়াছে 
তাহা থুন্তি দিয়া নাড়িয়া নাড়িয়া দিবে। জলন্ত ভাপট। মরিয়া 
গেলে, আবার কড়া চড়াইয়া দিবে। 
. ভোজন বিধি।-__সাদা ভাত, পান্ত ভাত, ফেনসা ভাত এবং 
গ্রিচুড়ির সঙ্গেই শাকপবজি ভাজি, বড়া, ফুলুরি, প্রভৃতি অধিকাংশ 
ভাছ্ি থাওয়া বায় এবং কোপ্তা, চপ প্রভৃতি শাদা ভাত, খিচুড়ি ও 
পোলাওয়ের সঙ্গে নচরাচর খাইয়। থাকে । অনেক ভা 'াছে 
যাহা ভাতেও খ।ওয় যাস আবার লুচির সঙ্গেও খাস: ধায়? 
ধেমন আলু ভাঙ্ছি, পটল ভাঙ্জি ইত্যাদি । অনেক তাজিতু্জি 
আবার মাংসের সঙ্গেও থাওয! চলে $ ঘেমন কুর্কিট, হাল কাবাবের 
(ভাক বোট) সঙ্গে আলু ভাজি প্রভৃতি দেওয়া হয়। ফরেটা, 
ফুলুরি, কোপ্ত। ও .চপ প্রস্ৃতি চা-পানেও বেশ চলিতে পারে। 
ভাজ! জিনিশের অধিকাংশ গরম গরম খাইতেই মা । 
১৩৪ । নারিকেল ভাজা। 
প্রণালী ।-_-একটি ঝুন! নারিকেলের উপরিস্থ ছোবড়! ছাড়াইদ্বা 


তৃতীয় অধ্যায়। ১৮৭ 


আধখানা করিয়া! ভাগ ) জল বাহির করিয়া ফেল। এখন এক- 
খানি ছুরি বা কাটারি দিয়া নারিকেলের শীসের উপরে দাগ 
দিয়া, তারপরে শীসের নীচের দিকে চাড় দাও, তাহা হইলেই 
খুলিয়। যাইৰে। এইবারে ছোট ছোট চৌঞ পাশার গঠনে কাট। 
নারিকেলের পিছনের পাতলা খোসা ছাড়াইয়। ফেলিলেও হয় অথব! 
রাখিয়া দিলেও কোন ক্ষতি নাই। নারিকেল গুলিতে এক চুটকি 
কুন আর এক চুটকি হলুদ বাটা মাথা ও। হলুদ বাট! না মাথিতেও 
গার। 

আধ ছটাঁক নারিকেলের জন্ত এক ছটাঁক আন্দাজ সরিষা তেল 
কড়ায় চড়াও । মিনিট তিন পরে, তেলের ধোঁয়া বাহির হইলে, 
নারিকেল গুলি ছাড়। বাঁজরি বা খুস্তি দ্বারা নাঁড়িতে থাক। 
তামাটে রং হইয়া আদিলেই নারিকেল গুলি ঝাঁজরি করিয়া 
তেল হইতে তুলিয়! রাখিবে। নারিকেল তাজ! হইতে প্রান্ত 
মিনিট তিন, সময়ঃ লাগিবে। 

ভাত ব! খিচুড়ির সঙ্গে কাচা নারিকেলও কাটিয়া দেওয়া হয়। 

গুণাগুণ ।__নারিকেল ভান্ি স্থস্বাছ কিন্তু সহজে জীর্ণ হয় না। 


১৩৫।  বড়িভাজা। 


প্রণালী ।_-ভাজিবার জন্যই সচরাচর তিল দিয়া ছোট ছোট 
বড়ি তৈয়ারী করা হম্ব। ইহার জনাও ভাদা তেল চড়াইবে। 
আধ ছটাক বড়ির জন্য এক ছটাক আন্দাজ সরিষা তেল চড়া- 
ইবে। তে চড়াইবার মিনিট তিন চার পরে, তেলের ফেন! 
মরিয়। আসিলে কড়া নামাইয়! বড়িগুলি ছাড়িবে। তার পরেও আর 
একবার কড়া উনানে চড়াইয়! দিবে। তেলের একটু বেশী ধৌয়? 


১৮৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


উঠিতেছে দেখিলেই,আবার নামাইয়া ফেলবে, এবং ঝাঁজরি করিয়া 
ছাকিরা উঠাইয়া ফেলিবে। বড়িগুলি বেশ লাল্চে ও মুচমুচে 
হইবে। বড়িগুলি ছাড়িয়া খুস্তি বা ঝাজরি দ্বারা নাড়িতে হইবে। 
ৰড়ি গুলি ভাজতে প্রায় মিনিট চার পাচ সময় লাগে। 
১৩৬। রাঙাআলু ভাজা । 
উপকরণ ।--রাঙামালু আধপোয়া, তেল আধ পোয়া, হন এক 
চুটকি, হলুদ এক চুটকি। 
প্রণালী ।--রাঙা.আলুর ধোন! ছাড়াইয়া, চাক চাকা করিয়] 
কাটিয়া জলে ফেল। এক একটা চাক! প্রায় সিকি ইঞ্চি করিয়া 
পুরু হইবে। কচি রাঙা আলুর খোসা চাচিয়া লইলেও হয়। 
রাঙা আলু বানাইয়াই জলে ফেলিবে ; দ্ধলে না ফেলিলে কাল 
হইয়া যায়। তার পরে জল হইতে উঠাইয়াই সন, হলুদ মাথ। 
তেল চড়াও, তেলের ধোঁয়া উঠিলে আলু ছাড়। তিন চার মিনি- 
টের মধ্যে, ভাঞ্জা হইয়া! যাইবে। 
১৩৯। কাচা ডেলে। ভাজ] 


উপকরণ ।-কাচা ডেলো তিনটি, তেল এক ছটাক, ফ্লুন এক 
চুটকি, হলুদ বাটা এক চুটকি। 
প্রণালী।--ডেলোর খোল! ছাড়াই! চাঁকা চাকা করিয়। 
বানাও । ধুইয় নুন, হলুদ মাখ। 
তেল চড়াও, তেলের ধোকা উঠিলে, ডেলো ছাড়; তিন চার 
মিনিটের মধ্যে ভাজা হইর! যাইবে। 
১৩৮। পাকা ডেলো ভাজা। 


প্রণালী ।--পাঁক ডেলে! আনিরা, তাহার উপরের খোসা 


তৃতীয় অধ্যায় । ১৮৯ 


ছাড়াইয়! পুর পুরু চাঁকা চাঁকা কাট। ধুইএ স্থুন মাখিয়া ঘিয়ে 
ভাজ । 


১৩৯। কাচকলা ভাজা । 

প্রানী ।_কাঁচকলার সবুজ খোসা! ভাল করিয়া ছাড়াইয়া 
ফেলিবে, তার পরে একটু মোটা মোট। চাঁকা করিয়া বানাইয়া 
জলে ফেলিবে। ভাল করিয়া রগড়াইয়া ইয়া সন, হলুদ মাধিয়া 
তেলে ভাজিবে। 

রাঙা আলুর প্রণালীতে ইহাও তাজিতে হইবে। 

গুণাগুণ ।-_-কীাচকলা কযানন-গুণ যুক্ত এবং গ্রহণী ও আমশিল়্ 
রোগে হিতকর। 


১৪০1 আনারস ভাজা! 


প্রণালী ।__ আনারস আনিয়া আগে তাহার খোসা ছাড়াও ঃ 
তারপরে তাহার চোক যেমন বাঁকাইয়! বাকাইয়া আছে সেই রকম 
কীকাইয়া কাটিবে। চোক কাটিয়া! ফেলিবার পর, আনারসটা 
রান '্ু'র নায় অনেকটা দেখিতে হইবে। আনারসে ছুই চুটকি 
মুন মাঁখয় ধুইয়া। ফেলিবে ) 'ার পরে লম্বাদিকে আধখানা করিয় 
কাটিবে, ও ইহার বুকো বাহির করিয়া! ফেলিবে। এইবারে দ্িকি 
ইঞ্চি পুরু করিয়া! অর্দচক্রাকারে কাট । আবার ছুএক চুটকি নুন 
মাথ। 

কলাইকর| পাত্রে বাঁ মাটার গাত্রে তিন ছটাক ঘি চড়াও, 
ঘিষ্কে তিনর্ট লঙ্গ ও সিকি তোলা দালচিনি ফেলিয়া দাগ দাও; 
মিনিট তিন পরে দাগ দেওয়া! হইলে,চার পাচখানি করিয়া আনারদূ 
ছাড়। হখন আনারসের ধারগুল! একটু লাল্চে হই কুঁচকা ইয়। 


১৯৪ আমিষ ও নিরামিব আহার । 


আদিবে, তখন ঘি হইতে গুলি উঠাইয়া আবার অন্য গুলা 
ছাড়িবে। ইহাতে চিনি যিশাইয়াও খাইতে পার। 


১৪১। আলুর গিলে কোস্তা। 


উপকরণ।--আলু আধপোয়া, শুরু লঙ্কা ছুইটা, নারিকেল 
আধছটাক, আদ! জাধ তোলা, কাগজি নেবু একটা, গোলমরিচ 
গুঁড়া ছু আনি , গরম মসলা গুঁড়া * এক চুটণ্, ছোলার 
বেশন এক ছটাক,ঘি এক ছটাক, স্থন আধ তোলার কিছু বেশী । 

প্রণালী ।-_খো'সা! শুদ্ধ আলুখুলা আগুনে দিদ্ধ করিতে চড়াও। 
লঙ্কা, আদা, নারিকেল খুব মিহি করিয়া শিলে পিষিয়া লও) 
পিধিবার সময় একটু একটু জলের ছিটা দিয়া পিষিবে। এই- 
বারে পেধ। মলয়, কাগজি নেবুর রস, আধ ভোলা মুন, গোল- 
মরিচ গুড়া ও গরম মসলা গুড়া মিশাইয়! লও । আধ ঘণ্টা ধরিয়া, 
আনুগুলা সিদ্ধ হইলে, আলু'গুলার খোসা হাতে করিয়। উঠাইয়! 
ফেল। সিদ্ধ আলু খুব চটকাইয়া, পেষা-মসলার সঙ্গে একত্র মাখ। 
গিলের মত চেপটণ গড়ন করিয়া এগাঁরটা বারট। কোপ্তা কক্স! 

এক ছটাক ছোলার বেশনে, ছুয়ানি পরিমাণ নুন মিপাইা 
জল দিয়া বেশনটাকে একটুকু ঘন করিয়া ফেটাও)_খুব পাতলা 
যেন না হন্ন। এখন গোলা বেশনে, কোসপ্তাগুলা বেশ পুরু করিরা 
চারিদিকে মাঁথাইয়া রাখ । 

এইবারে একট! ছোট কড়ায় সব খিটা চড়াও। মিনিট ছুই 
তিন পরে ঘিয়ের কাচাটে ভাব যাইলে, এক একবারে ছু ভিনটা! 


* দশট। লঙ্গ, দুই তিনটা! ছোট এলাচ, এক শির! ডাঁল চিনি, এই হিসাবে 
বাইয়। মিহি করিয়া গুড়াইয়া রাধিবে। ইহাই গরম মশলা গুড়া। 
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করিয়া কোণ! ছাড় ;"খুস্তি দ্বারা উপ্টাইয় পাণ্টাইয়। দাও । 
প্রত্যেক খোল! ভাজা হইতে মিনিট ছই লাগিবে। 

ভোজন বিধি।--ইহা সাদা ভাত, পান্ত ভাত, খিচুড়ি, নোস্তা 
পোলাওরের সঙ্গে খাও। লুচির সঙ্গেও খাইতে পার। 


১৪২। পটোলের ফরেটা নী 
১] 


উপকরণ।_-পটোল দশটা, খানা ময়দা ছু ছটাক, তেল 
আধ ছটাক, শফেদা এক ছটাক, দই আধ » খোলা ছাড়ান 
ইচড় বা মোচা এক পোয়া, জিরা সিকি তোলা, কাচ লঙ্কা! চার 
পাচটা,জায়ফল সিকিথান1,মুন ছয় আন! পরিমাণ,ঘি আধ পোলা । 

প্রণালী ।--ঘশটা পটোলের খোস! একেবারে ছাড়াইয়া ফেল; 
একটুও রাখিও না। পটলগুলি আধখানা করিগ্না চের এবং 
বিচি বাহির করিয়া ফেল। একটি কড়াতে আধ ছটাক তেল 
চড়াও। এই অল্প তেলে পটোলগুলি ছুই কি তিন মিনিট কসিয়া, 
পটোলের হালসেটে গন্ধ মারিয়া লইবে। 

ইচড় বা মোচার খোল! ছাড়াইয়া কুটি, আগে টি 
দাও। সিদ্ধ হইতে মিনিট পনের কুড়ি লাগিবে। তার পরে 
ইহার জল ঝরাইয়। বাটিয়া লও । 

আধ ছটাক থি চড়াইগাইচড় বা! মোচা গুলি ভাব্জা ভাজা কর; 
এই সময় ইহাতে নুন ও কাচা লঙ্কা কুচি ছাড়। ছতিনবার 
নাড়িয্কা নামাও। নিরাগুলি কাঠখোলায় মিনিট ছুই চমকাইয়া 
গুঁড়া কর এবং মোচা বা! ইচড়ে মিশাইয়! লও । ইহাই হইল পুর। 

এইবারে প্রতি আধথানা! পটোলের একটিতে, পুর পোর॥ এবং 
আর 'আবখানা পটোল দিয় ঢাক] দাও । এই রকম করিয়! দশ- 


১৯২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


খানি পটোল সাজাইয়! রাখ। স্থৃতা দিয়! বাঁধিবার আবশ্যক নাই। 

এক ছটাক খাস ময়দা, এক ছটাক শফেদা, এক কাচ্চা ছি 
আন। শফেদা আর ময়দা একত্রে মিশাও, ঘিটুকুর ময়ান দাও, 
দই মিশাও) তাল কিয়! ফেটাইবার জনা একতোলা৷ জল মিশাও। 
যখন দেখিবে, গোলাটা বেশ হালকা হইয়া আদিয়াছে, তখন জায়- 
ফলের খাঁড়া ও 1$ক চুটকি নুন মিশাইবে। এখন পটোলগুলি 
একটি একটি করিয়া, এই মন্দার গোলাতে ডুবাও আর ঘিয়ে 
ভাজ। প্রত্যেক খোলা ভাঙ্গা হইতে মিনিট ছুই তিন লাগিবে । 
ইহা রম গরম খাইতে বেশ লাগে । 


৯৪৩। আলু পটোল ভাজ! 


উপকরণ। গটোল ছয়টা, বড় আলু একটা (এক ছটাকাণ, 
ৰড় পেয়াজ একট!, কাচা লক্ষ! চারিটা, আদা এক তোলা, তেল 
এক ছটাক, জুন পিকি তোলা । 

প্রণালী।--পটোলগুলির খোপা ছাড়াও, কিন্ত খোসাগুণি 
ফেলিয়া দিও না, খোসাগুলিও এই সঙ্গে ভাজিতে হইবে, পড়ল: 
লি চিরিয়া, আগে বিচি বাহির করিয়া ফেল, তার পরে ইহা 
স্রাইস্ব সাইদ কাট। পটোলের খোসা, শাস গু বিচি সব একজে 
রাখ। আনুটিরও ধোস! ছাড়াইয়া স্বাইন সাইস কাট। পেয়াজ 
কুচি কর, আদা সরু দরু কুচিকর। কীচালক্কা ধুইয়! চিরিরা 
রাখ। অন্তান্ত তরকারীও আলাদ! আলাগা ধুইর! রাখ। 

কড়ার তেল চড়াও; তেলে লঙ্কা, আদা ও পেয়াজ ছাড়। 
মিনিট চার পরে, পেয়া্ অর্ধেক ভাজা ভাঙা হইলে, আলু ছাড়। 
আলুও প্রা ভাঙ। ভাঙা হইল (শাপু ছাড়িবার মিনিট পাচ পরো 





| 
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পটোল ছাড়। নুন দাও। পটোল ছাড়িবার মিনিট চাঁর পরে, যখন 
দেখিবে পটোল অনেকটা ভাজা! হইয়া আসিয়াছে, তখন তিন 
কাচ্চাটাক জল দাও । মিনিট ছুয়ের জন্ত একটা থালা ব! অন্ত 
কোন পাত্র দিয়া কড়ার উপরে চাক1 দাও। তার পরে জল 
মরিয়া যখন বেশ সবগুলা ভাজ! ভাজা হইবে তখন নামাইবে। 
ইহা ভাজিতে প্রাঙ্গ পনের মিনিট হইতে কুড়ি মিনিট পর্ধ্য্ত সময় 
লাগিবে। 
১৪৪। উচ্ছা ভাজ1। 


উপকরণ ।--উচ্ছ! (এক সমান দেখিয়া লইবে) কুড়িটা, সন 
এক চুটকি, হলুদ বাটা এক চুটকি, তেল এক ছটাক। 

প্রণালী ।--ভাগ্সিবার পন্য উচ্ছাগুলি এক সমান দেখিয়া 
লইবে। চাকা চাকা করিয়া বানাও এবং ধোও। হলুদ ও নুন- 
টুকু মাথিয়া লও। 

কড়ায় তেল চড়াও । মিনিট তিন পরে তেলের খুব ধোঁয়া 
বাহির হইলে, উচ্ছাগুলি ছাড়িয়া দাও। পাচ ছয় মিনিটের মধ্যে, 
বেশ মুচমুচে ভাজা হইয়া যাইবে | 

উচ্ছা! ভান! তেলে ভাজিলে, বেশ ভাল রকম ভাঁজা হয়, কিন্তু 
বাকী তেল তারপরে তিত হইয়া যায়, অন্য কোন তরকারী তাহাতে 
রাধা যায় না) যর্দি “শাক উচ্ছা” বাঁধ তবে সেই তেল কাজে 
লাগিয়! 'যাইবে, কিস্বা কোন তিত তরকারী রাধিবার সময়েও 
চলিয়া যাইতে পাঁরে। 


১৪৫। নটে শাক ভাজ।। 


উপকরণ।--নটে শাক আধ পোয়া, গুরা লঙ্কা ছুইটা, সরিষা! 
৫ 


১৯৪ আমিষ ও নিরামিষ আঁহীর | 


ছুমানি ভর, পচ ফোড়ন ছুআনি ভর, তেল এক ছটাক, 
স্থন সিকি তোলা, জল এক নোট। 

প্রণালী -* নটেশাকগুলির ঘাস, পোকা পাতা ইত্যাদি যাহা 
থাকে, বাছিয়া অনেকবার জল বদলাইপ়া আছড়াইয়া ধুইবে। 
শাকে বালি, চুল প্রায়ই থাকে । 

কড়াতে তেল চড়াও) লঙ্কা, সরিষা ও পাচ ফোড়ন ছাড়; 
ফোড়ন হইয়া আসিলে, অর্থাৎ ফোড়নের চুড়চুড় শব থামিয়া গেলে 
শাক ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয় নন আর জল দাও। তার পরে 
ক্রমে জল মরিয়া গিয়া বেশ ভাজ! ভাজা হইলে, তবে নামাইবে। 
ইহা ভাজিতে প্রায় মিনিট বার লাগিবে। 


১৪৬। শাক উচ্ছা ভাজা । 
প্রণালী ।-_-শাক উচ্ছা ভাজা আর বিশেষ করিয়া লিখিতে 
হইবে না। তবে একটু পিখিবারও আছে । 
উচ্ছা আগে ভাঞ্জিয়া উঠাইবে। যে তেল থাকিবে তাহান্তেই 
আর একটু তেল ঢালিয়! (যদি কড়ায় কম তেল থাকে) (ক্ষাড়ন 
ছাড়িয়া, শাক তাজা ভাঁজ করিবে। পরে বাসনে চাগিংঃ দিবার 
ময় একত্র মিশাইরা দিবে। 


৯৪৭। পটোল বিচির নোনা মারোয়া। 


উপকরণ ।-_কুড়িটা বড় পাকা পটোলের বিচি, খাস! ময়না 
তিন ছটাক, শকেদা তিন কাঁচ্চা, দই তিন ছটাক, জল পণচকাচ্চা, 
আদা আধ তোলা, ঝাল কাচা লঙ্কা চার পণীচটা, হন আধ তোলার 
কিছু বেশী, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ৷ টাট্কা! বড় দেখিয়া পাঁকা পটোল মানিয়া, তাহার 
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ভিতরের বিচিগুলি সব বাহির করিয়া লও। আঘার খোস! 
ছাড়াইয়া কিমা কর, এবং কাচ। লঙ্কা কয়টাও কিম! করিয়া রাখ । 

একটি গা পাত্রে খাসা ময়দা, শ্ষেদ। ও দই একত্র মিশাইয়া 
সাঁত আটবার ফেটাইয়া লও। উহাতে সন, আদা কুচি, লঙ্কা কুচি 
ও পটোলের বিচিগুলি ষিশাও 7) বেশী ঘন হইয়াছে দেখিপে, জল 
মিশাইক্না পাতলা! কর, এবং আবার ফেটাও$ যখন দেখিবে বেশ 
হালকা হইয়া আসিয়াছে, তখন রাখিয়া দিবে। 

একটি ভৈয়ে বা কড়াঁয় ঘি চড়াইয়! দাও ; ছুই মিনিট পরে, 
ঘিয়ের ধৌরা বাহির হইলে, একটি বড় চামচ (ইহা মাঝারি চীম- 
চেব দ্বিগুণ) বাঁ হাতা করিয়! গোলা তুলিয়া দিয়ে ছাড়। ইহাতে 
সব শুদ্ধ প্রায় যোল সাতের থানা মাল্পোক্বা হইবে। এক এক 
খোল! ভাজিতে প্রায় তিন হইতে চারি মিনিট লাগিবে। মাল্লো- 
যার চারিধার লাল আর মুচ্মুচে হইয়া আসিয়াছে, আর ছুই পিঠে- 
রও অর লাল্চে রং হইন্টঁ বেশ ভাঁজ হইয়া! আসিয়াছে দেখিলে, 
নামাইবে। ঘি হইতে ঝাঁজরি করিয়! ছাকিয়! তুলিয়া রাখিবে। 

গরম গরম খাইলে খুব ভাল লাগিবে। 

ভোজন বিধি ।_-ইহ| গরম গরম ডাল ভাতের সঙ্গে থাইডে ভাল 
লাগে, এবং শুধু খাইতেও মন্দ লাগে না। 


১৪৮। পটোলের বিচি তাজ।। 


উপকরণ ।-- দশটা পটোলের বিচি,শুরু লঙ্কা একটি, মিকিতোল! 
হলুদ, ছুটি পেয়াজ বাঁটা, তেল আধ ছটাক, পাঁচ ফোড়ন ছু আনি 
পরিমাণ, জল ছুই তৌলা, কাচা লঙ্কা দুইটি, হন সিকি তোল! । 

: প্রণালী ।--দোলম! করিবার কালে পটোলের বিচিওুলি বাহির 


১৯৬ ২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


করিয়া ফেলিয়া, পটোলের ভিতরে পুর পুরিয়! দিতে হয়; এই 
বিচিগুলি ফেলিয়! ন! দিয়! ভাঙ্জিয়! খাইতে মন্দ লাগে না । 

একটি শুরু লঙ্কা, এক গির! হলুদ, ও ছুটি পেঁয়াজ মিহি 
করিয়া বাট। ইচ্ছা করিলে পেঁয়াজ না দিতেও পার। পটোলের 
বিচিগুলি বাট! মসল! এবং হুন দিয়া মাথ। 

একটি কড়ায় আধ ছটাক তেল চড়াও। তেল চড়াইবার 
মিনিট ছুই তিন পরে, তেলের ফেনা মরিয়া! গেলে, পাচফোড়ন 
ছাড় । পাঁচফোড়নের চট্‌ পটু শব্দ থামিয়া গেলে, বিচিগুলি ছাড়িয়া 
দাও। প্রায় চার পাচ মিনিট ভাজ, ভার পরে ছুই তোলাটাক 
জল, ও ছুইটি কাচা লঙ্কা ভাঙ্গিয়া দাও; জল মরিয়া গিয়। বেশ 
ভাজা! ভাজা হইলে নামাও । ইহাতে প্রায় আট দশ মিনিট সময় 
লাগিবে। 

এই পটোলের বিচিরও উপরোক্ত প্রণালীতে মালয়! গড়িলে 
ভাল হয়? 

১৪৯1 শফেদি পটোল ভাজা । 

উপকরণ ।--পটোল দশটা, ঘি এক ছটাক, কাচা কাগিনেবু 
একটি, নুন দুই চুটকি, গরম মশলার গুঁড়া ছই চুটকি) 

প্রণালী ।--বেশ কচি খোলা-পুক পটোল আনিবে; পটোল- 
খুলির ভালরূপ খোসা! ছাঁড়াইয়া আধখানা করিয়া! চিরিবে এবং 
ধুইয়া রাখিবে ? এক চুটকি সুনও মাখাইয়া রাখিবে। 

উনানের আচ নরম করিয়! ফেল। একটি কড়ায় এক ছটাক 
বি চড়াও; মিনিট ছুই পরে ঘিষ়ের ধৌত বাহির হইলে, পটোল- 
গুলি ছাড়। পটোলগুলি শাদা! শাদা কক্সিক্না ভাজিতে হইবে অর্থাৎ 
ইহার রং লালচে হইবে ন। পটোল ছাড়িয়া মাঝে মাঝে 
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গা 


উপ্টাইয়। পাণ্টাইয়া দিবে। এই রকম আস্তে আস্তে ভাজিতে 
প্রায় ছয় সাত মিনিট লাগিবে। 

এইবারে একটি কাচা কাগজি নেবুর (রসযুক্ত নেবু না পাইলে 
কড়,ই নেবু অর্থাৎ কাচা কচি নেবুতেই 'চলিবে) খোসায় একটু 
স্থন লাগাইয়া, ধোসার দিকটা একটি ভাত খাইবার পাথরের 
পাত্রে ঘষণ ক্রমে নুন গলিয়া! গেলে, সেই হুনে পটোলগুলা মাথিয়! 
লও। নেবুর রসটাও দাও, আর ছুই চুটকি গরম মশলার গুড়া 
ছড়াইয়া দাও । 

এই পটোল ভাজি বড় রুচিকর) ইহা রোগীর পথ্য স্বরূপেও 
ব্যবন্ৃত হইতে পারে। 

ভোজন বিধি।--ইহা লুচি, ভাত ছুয়েতেই খাওয়া যায় 


১৫*। পটোল ভাজা। 

প্রণালী ।--দশট1 পটোলর খোসা, বাধাইয়া ছাড়াইতে 
হইবে অর্থাৎ পটোলগুলির গায়ে খানিকটা করিয়া! খোসা রাখিতে 
হইবে আর খানিকটা ছাড়াইতে হইবে । তার পরে পটোল- 
গুলি অর্ধেক করিয়া চিরিবে, কিন্তু একেবারে দ্বিথপ্ডিত যেন 
না হয়। পটোলগুলি ধুইয়া এক চুটকি মুন ও এক চুটকি হলুদ 
বাটা মাথিয়া রাখ। এক ছটাক তেল চড়াও; মিনিট তিন পরে, 
তেলের খুব ধোঁয়া! বাহির হইলে, পটোল ছাড়িবে। তিন চার 
মিনিটের মধ্যে, ভাজা হইয়া যাইবে। ইহার রং সবুজ সবুজ 
অথচ লাল্‌চে লালচে হইবে। 


১৫১। খইয়ের বড়া। 
" উপকর্ণ।-+খই আধ পারা, নারিকেল পাঁচ কীচ্চা (এক- 
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- মালা), শফেদা আধ ছটাক, কাঁচ1 লঙ্কা! চারিটা, হন ছয় আনা ভর, 
ছি আধ পোয়া, জল পচ ছটাক। 

প্রণালী।-খইগুলি আগে কুলায় পাছড়াইয়া, ধানাদি বাছিয়। 
ফেল) তারপরে গজল দিয়া ক্রমে ক্রমে চটকাইয়া মাথ। হাত 
দিয়! চটকাইয়া! চটকাইয়া, যখন দেখিবে খইগুলা সব জল থাইয়! 
ফেলিয়াছে আর বেশ নরম হইয়া! মিশিয়া গিয়াছে, তখন 
বাটা বা কোর! নারিকেল এর্বং₹ শফেদ! মিশাইবে; সবশেষে 
সন আর কাচা লঙ্কা বাটা ষাখিয়া, গিলার মত চেপটা গঠন করিয়া 
সাতাইশ আটাইশটা বড়া গড়। 

কড়ায় বাতৈয়ে আধ পোয়া ঘি চড়াইয়া, একবারে তিনটে 
কি চারিটা করিয়া! ভাজ। একপিঠ বেশ লাল হইয়া আসিলে 
আর এক পিঠ উল্টাইক়্া দিবে। এক এক খোলা ভাজিতে মিনিট 
তিন সময় লাগিতে পারে । 
, কড়া! নামাইয়া নামাইয়া, ভাজিতে হইবে। কিন্তু উনানের 
উপরে যখন ঘি বেশ গরম হইয়া! উঠিবে, তখন কড়াতে বড়া 
ছাড়িতে হইবে) কিন্তু বড়া ছাড়িবার কাঁলে উনানের উপর 
হইতে কড়া নামাইবে না) কড়া নামই! বড়া ছাড়িণে বড়ার 
ধার একটু একটু ছাড়িয়া যাইবে। | 


১৫২।-াকচুর বড়া। 


উপকরণ।--আঁধসের মানকচু, শফেদা আধ পোয়া, কাঁচ 
লঙ্কা চারিটা, আদা এক তোঁলা,জল এক ছটাক, সুন সিকি তোলা, 
তেল বা ঘি আধ পোয়া। 

প্রণানী।_কচুর খোস! ছাড়াইয়! কচুগুপি সিদ্ধ কর। ইহা 


ূ 
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সিদ্ধ হইতে মিনিট দশ, পনের লাগিবে। তাঁর পরে বীটিয়া লও। 
এক ছটাক জলে শফেদা গুলিয়া কচুর সহিত মাথ ) আদা, কীচা- 
লঙ্কা কুঁচি এবং হুন মাখিয়। তিন চারবার ফেটাইয়৷ লও। তার 
পরে তেল বা ঘি চড়াইয়া ফুলুরির মত করিয়া ভাজ। এক এক 
খোল! তাজিতে মিনিট ছুই তিন লাগিবে। 


১৫৩। কাকু তাা। 


ভি 1_কীকুড় দিকিখানা, বেশন বড় ছুই চামচ, শফষেদা 
এক তোলা, স্থন সিকি তোলা, শুরু। লঙ্কা একটি, জল চারি 
তোলা, ঘি আধপোয়া । 

প্রণালী ।-কীকুড়ের খোসা ছাড়াইয়া, অঙ্কুলির সমান লম্বা! 
এবং মিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া বানাও । ধুইয়া ফেল। 

একটি পাত্রে বেশন ও শফেদাতে চারি তোলা জল দিয়া গোল; 
হন আর লঙ্কা বাটা মিশাও। প্রান্ধ তিন মিনিট কাল ইহা 
ফেটাইবে। কীাকুড়গুলি এই গোলাতে মাখিয়া রাখিয়া দাঁও। 

একটি কড়াতে আধপোয়া ঘি বা তেল চড়াও । একখানি 
চামচে করিয়া এক এক ফালি কাকুড়, অন্ন বেশন-গোলা শুদ্ধ 
উঠাইয়া, ঘিয়ে ছাড়িয়। দাও। এক একবারে চার পাঁচখানি 
করিয়! দিতে পারা যায়। লাল মুচমুচে করিয়া ভাজা হইলে, 
নামাইবে। 

ইহা তেলেও তাজিতে পারা যাস, তবে ঘিয়ে ভাজিলে, ইহার 
সুগন্ধ আর একটু যেন বেশী হয়। 

কাকুড় শুধু তাজিলেও বেশ খাইতে লাগে। কীকুড় ভীজ? 
খাইতে বেশ বালি বালি মোলায়েম লাগে। 

গরম গরম খাইতে দিবে। 


২৯ আমিষ ও নিরামিয আহার । 


১৫৪। তিলে নারিকেলি বড়1। 


উপকরণ।--ঝুনে। নারিকেলের শীস আধ পোয়া, তিল আধ 
ছটাক, শফেদ! আধ তোলা, সন সিকি তোলা, একটি শুরু। লঙ্কা 
বাটা, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-_নারিকেল মিহি করিয়! বাট। একটি বাটাতে জল 
রাখিয়া তিলগুলি ছাঁকিয়া ছীকিয়, ধুইয়া উঠাও, মিছি করিয়া 
কাটি। এইবারে নারিকেল কাটা, তিল বাটা, শফেদা, নুন এবং 
শুরু! লক্কা' বাটা একত্রে মিশাইয়া, দাত আটবার ফেটাইয়া রাখ। 
পনের যোল খানি বড়া কর। 

একটি কড়াতে ঘি চড়াও) ঘিয়ের ফেনা মরিয়া গেলে, এক 
একবারে তিন চারখানা করিয়! ফেলিয়া ভাজ। বেশ মুচমুচে হয়। 


১৪৫1 নংরিকেলের বড়া । 


. উপকরণ ।--আতপচাল এক ছটাক, নারিকেল কোরা এক 
ছটাক, এক আনি-তর গোলমরিচের গু'ড়া, ছুমানি-ভর গুরু 
লঙ্কার গুঁড়া, হন এক চুটকি, তিল আধ কীচ্চা, তেল এক ডট/ক। 

প্রণালী ।_চালগুলি বাছিয়া ধুয়া ভিদ্রাইতে দাও। আধ 
ঘণ্টার মধ্যেই ভিপ্দিয়া যাইবে) তার পরে শিলে মিহি করিয়া 
পিষিয়া লও। ভিলগুলি বাছিয়া ধুইয়! লও । 

চাল বাটাতে নারিকেল কোরা, গোলমরিচ গুড়া, শুক্‌ন 
লঙ্কার খু'ড়া, ও তিল একত্রে মিশাইয়া ফেটাও; বেশী ঘন হঙ্ব 
তো। একটু জল আছড়া দিয়া ফেটাইতে পার। 

ভার পরে তেগ চড়াও ) মিনিট ছুই তিন পরে, তেলের ফেনা 
ময়িরা গেলে, বড়া ছাড়িয়া! ভাব । 
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ইহা গরম গরম খাইতেই তাল জাগে। কেহ কেহ ইহাতে 
একটু মিষ্টি মিশাইয়া মিঠা করিয়াও ভাে। 


১৫৬। চলি বাটা দিয়! পাঁটশাক ভাজা । 


উপকরণ।-_ পাটশাকের পাতা পঁচিশটা, চাল এক মুঠি, এক 
চুটকি হলুধ বাটা, সন দুই চিমটা, একটি কাচা আমের রস বা 
একটি নেবুর রূম, তেল দেড় তোলা, মেতি ছুআনি পরিমাণ। 

প্রণালী ।--ভাজিবার জন্য ভাল দেখিয়া! পাতা ছিড়িয়া লও, 
এবং ধুইয়। রাখ। চালগুলি বাছিয়া ধুইয়া, ভিজাইতে দাও। 
ভিদ্জিলে গর শিলে মিহি করিয়া পিয়া, একটি বাটাতে 
উঠাইয়া রাখ। আমটা ছেঁচিয্! তাহার রল বাহির কর, অথবা 
নেবু থাকে তে নেবু নিংড়াইয়া রস বাহির কর। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও); মিনিট ছুই পরে তেলে 
ধোয়া উঠিলে, মেতি ফোড়ন দাও; মেতির পট. পট. শব 
থামিয়া গেনে পাটশাকগুলি ছাড়; ভাঙ্গা ভাজা কর) প্রান 
মিনিট পাঁচ পরে পাটশাকগুলি যখন একেবারে কুঁচকাইয়া ভাঁজ 
ভাজা হইয়৷ আসিবে, তখন চাল বাটাতে আমের বা নেবুর রস, 
সন ও হলুদটুকু মিশাইয়া, সমস্ত পাটশাকের উপরে ছড়াইয়া দাও। 
নাড়া চাড়া করিয়া উপ্টাইয়! দাও, প্রায় তিন চার মিনিট পরে, 
বেশ ভাজা ভাজা হইলে নামাও। ইহা খাইতে বেশ লাগে। 


১৫৭। নাউখোল! ভাঁজ1। 
উপকরণ।--নাউখোল! একপোয়া, শুবালক্কা ছুইটা, তেল এক 
ছটাক, নুন সিকি তোলা। 


* প্রণালী 1--কচি নাউএর খোলা ভাঁজা বেশ খাইতে লাগে। 
১৬১) 
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একটি নাউএর খোলা খুব ছোট ছোট করিয়া বাঁনাও। ধুইকসা 
নুন মাধিয়া লও । এক ছটাক তেল চড়াইয়! একটি, কি ছইটি 
গুরু। লঙ্কা ফোড়ন দাও? মিনিট ছুই পরে, লঙ্কা লাল হইয়া 
উঠিলে নাউ খোলাগুলি ছাড়। বেশ মুচমুচে করিয়া ভাজিতে 
প্রায় আট দশ মিনিট লাগিবে। 

ইহার রং শাদা থাকিবে, কিন্তু খোলাগুলা কুঁচকাইয়! যাইবে। 


১৫৮। মোচা দিয়া আলুর চপ। 


উপকরণ।--একটি যোচা, আলু ষোলটা (আড়াই পোয়া), 
পেঁয়াজ আধ ছটাক,ছুই ডাল বাগানে মপল! (ছুআনাভর),ঝাল কাঁচা 
লঙ্কা চাবিটা,গোলমরিচ গু'ড়া হমানি পরিমাণতগরম মশলার গুড়া 
এক চুটকি, মরদ].এক ছটাক, জল আধসের, সন পোন তোলা, 
হুধ এক ছটাক, বিস্কুট দেড় ছটাক, ঘি তিন ছটাক। 

- প্রণালী ।- মোচা আনিবার পূর্বে ইহার পাতার ভিতরে যে 
ফুল থাকে, তাহাই চাকিয়া তবে কিনিবে; কাচকলার মোচা 
হইলে, তিত হইবে। তিত এবং বাদি মোচা লইবে ন1। টাটকা 
দেখিয়া লইবে। দুহাতে তেল মাখিক্সা মোচা বানাইবে : স্তাহা 
হইলে হাতে আর আট! লাগিবে না। | 

.মোচার একটি করিয়া পাতা খোল, আর ফুপগুলি গোচ্ছা 
করিয়া লও । ফুলের মুখের দিকে দুই ইঞ্চি পরিমাণ করিয়া 
কাটিয়া ফেল, এবং.সঙ্গে সঙ্গে ফুলের ভিতরে যে শীয়ার হ্যায় 
থাকে, সেটা-্রদ্ধ বাহির করিয়া ফেল) তাহা হইলে গোড়ার 
দিকে আন্নাজ এক ইঞ্চি পরিমাণ শান পাইবে, সেট! কুঁচাইয় 
বানাইবে। ঘে পর্যান্ত ফুল পাইবে, সমস্ত এই ধরণে বানাই! 
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তার পরে যখন আসল শাদা কচি মোচা আসিবে, তাহাও এই 
প্রকারে কুঁচাইবে; ইহার আর কিছু বাদ দিতে হইবে না। 
মোচাগুলি আধ সের জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও )--ইহা দিদ্ধ 
হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি লাগিবে। মোচার জল নিংড়াইয়া 
ফেলিয়া কিমা অর্থাৎ খুব কুচিকুচি কর। কিমা মোচাতে 
ছয়ানি পরিমাণ নুন, তিন আনি পরিমাণ গোলমরিচের গুড়া এবং 
এক চুটকি গরম মশলার গুঁড়া মাখিয়া রাখ। আধ ছটাক 
পেঁয়াজ, ছুই ডাল বাগান: মদলা (বাগানে মসলার অভাবে 
আধ তোলা আদা কুচি দিলেও চলে) ও চারিটা, কাচা লঙ্কা 
কিমা কর। কড়ায় বা তৈয়ে এক ছটাক ঘি চড়াইয়া দাও) 
ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে, (পরা, বাগানে মসলা ও কীচা লঙ্কা 
কুচি ছাড়; ছুই তিন মিনিট দাড়িগ্না, আধ ভাজ! তাজা হইলে, 
মোচা ছাড়ি! খুস্তি দ্বার! নাড়িয়া চাড়িয়া কদিতে থাক; 
মিনিট চার কসিয়া, এক তোলা ময়দা দাও) ক্রমাগত খুস্তি দ্বারা 
নাড়িয়। নাড়িয়া মিশাও, এবং প্রায় আধছটাক জল দাও; মিনিট 
পাচ পরে, যখন দেখিবে জল মরিয়া গিয়া তৈয়ে কেবল খিয়ের 
উপরে মোচা প্রভৃতি সরিয়া সরিয়া যাইতেছে। তধন নামাইবে। 
আলুখুলির খোল! ছাড়াইয়। জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও । সিদ্ধ 
হইলে, আলুগুল! বেশ করিয়া মাড়িয়! বা চটকাইয়া দিকি তোলা 
হ্থন মিশাইয়া লও। এইবারে সিদ্ধ আলুর খানিকটা লইয়া হাতে 
চাপড়াইয়া প্রত্যেক চপের জন্য ছইটি চাকি তৈয়ারি কর। লুচি 
বা! কুটির নেচি বেলিলে যেমন গঠন হয় আলুর প্রত্যেক চাকিরও 
অনেকটা এন্নপই গঠন হইবে । একটা চাকির উপর, মোচার খানি- 
কটাঁ পুর রাখিয়া তাহার উপর আবেকটী চাকি দিয় ঢাকা দাও 


২৭৪ আমিষ ও নিরামিব আহার। 


এবং চারি পাঁশ জুড়িয়া দিয়া চেরাগি অর্থাৎ দীপশিখার ন্যায় 
বাদামি গড়ন করিয়া রাখ। প্রত্যেক চপের দৈর্ঘ্য প্রান ছয় আঙ্কুল 
এবং প্রস্থ প্রায় তিন বা চার আঙ্কুলঃ হইবে এবং বেধ প্রান দেড় 
আঙ্ুল হইবে। 
একটি পাত্রে এক ছটাক ছুধে পোন তোলা ময়দা, ও একটু 
হুন মিশাও) যদি বেশী গাড় হইয়া! যায দেখ, তবে এক তোলাটাক 
জল দিয়া একটু পাতলা করিয়া লইতে পার। ইহাই হইল 
চপের গোলা । 
একটি চেপট বাসনে খানিকটা ময়দা ছড়াইয় রাখ ; আরেকটি 
পাত্রে বিস্কুটের গ্ড়া.রাখ। আলুর চপ প্রথমে এক একটা করিয়! 
ময়দার উপরে ফেলিয়া মাধাইয়া লও, তার পরে গোলাতে ছাড়। 
চপগুলি বেশ চারিদিকে গোলামাখার্ন হইলে, বিস্কুটের শুড়ার 
উপর রাখিয়া, ভাল করিয়! বিস্কুটের গুঁড়া মাথাও। চপশ্খলি বিস্কু- 
টের গুঁড়া হইতে ঝাড়িয়া ঝাড়িস্কা ছিযাহরার? আর একটি পাত্রে 
রাখ। 
এইবারে কড়ায় আধ পোয়। ঘি চড়াইয়া দাও 7 ঘিয়ে ধসসা 
উঠিলে একটি কি ছুইটি করিয়া চপগুলি ছাড় আর তাজ । তামাটে 
রং হইলে নামাইবে। প্রত্যেক খোল! ভাজিতে মিনিট ছুই সময় 
লাগিবে। 


১৫৯। মোচার কোপ্তা । 


উপকরণ।--একটি যোচা, জল আধসের, নারিকেল এক 
ছটাক, দারচিনি এক গিরা, লঙ্গ চারিটা, ছোট এলাচ একটা, 
শুরু লঙ্কা একটি, নেবু একটি, সুন প্রায় আধচ্চোলা,ছুই চুটকি গোণ 
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মরিচ খাঁড়া, আদা এক তোলা, বেশন আব পোয়া, কাচা লঙ্কা 
ছুইটি, ঘি আধ পোয়া। 

প্রণালী ।--একটি মোচ। আনিয়া, কুটিয়া ধুইযা আধ সের জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও )* প্রায় পনর, কুড়ি মিনিট দিদ্ধ হইলে 
পর, টিপিয়া দেখিবে ভাল সিদ্ধ হইয়াছে কি না, সিদ্ধ হইলে, নামা- 
ইবে। একটু ঠাণ। হইলে, জল হইতে মোচাগুলি ছ'কিয়া তুলিয়া 
বাঁটিবে। এই বাটা মোচা ওজনে তিন ছটাক হইবে। মোচা! 
পিষিবার কালে, একটি শুরু লঙ্কাও পিষিয়ালইবে। মোচ। বাটা 
হইয়া গেলে, শিলের উপরেই নেবুর রস মোচাতে মাখিয়া মোচ1 
উঠাইয়া রাখিবে। 

এইবারে গরম মশলা, নারিকেল এবং আদা পিষিয়৷ একক 
মিশাইয়া রাখ। 

পেষা মোচাঃ এবং পেষ! নারিকেল একত্র মিশাইয়া উহাতে 
তিন আন! ভর গোলমরিচ গুড়া, ছু আনা ভয় হুন ও আধ ছটাক 
বেশন ভাল করিয়! মাধিয়া লও! 

একটি পাত্রে অবশিষ্ট দেড় ছটাক বেশনে এক চুটকি নুন, 
এক চুটকি গোলমরিচ খুঁড়া ও ছুইটী কিমা কাচা লঙ্কা মিশাইয়া, 
অন্ন জল দিয়া খুব গাঢ় করিয়া! গোল॥ মোচার দশ বারটী গোল 
কোপ্তা বানাইয়া, এই গোলাতে ছাড়িয়া দাও । 

আধ পোয়া ঘি একেবারে চড়াও; থিয়্ের ধোয়া বাহির 
হইলে অর গোলাশুদ্ধ কোণ্ড উঠাইয়া, ক্রমে ক্রমে ঘিয়ে ভাজ । 

১৬০। ভাতের কোণ্তা। 
উপকরণ ।--সিকি কুনিক? চালের ভাত, ছুইটি শুরু লঙ্কা, 

* মোচা বানাইবার প্রধালী ১৫৮ সংগ্যার “মোচার আলুর চপ" দেখিয়। লও 
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হুন প্রায় আধ তোলা, লঙ্গ চারিটা, ছোটএলাচ ছইট, দারচিনি 
ছুগিরা, জায়ফল দিকিখানা, দই একছটাক, ডেলাঙ্ষীর আধছটাক, 
ময়দা আধ ছটাক, নুর্জি এক ছটাক, কিসমিস এক ছটাক, ছধ 
এক কাচ্চা, জাফরান পাঁচ রতি, আদা সিকি তোলা, ঘি আধ 
পোয়া। 

প্রণালী ।--শুরু লঙ্কা ছুটি বাটিয়! রাখ। লঙ্গ চারিটি, ছোট 
এলাচ ছুট,দারচিনি ছুগিরা ও জায়ফলটুকু একত্রে খু'ড়াইয়া ফাকি 
করিয়া অর্থাৎ কাপড়ে ছাকির] রাখ। কিসমিসগুলি ধুইপ়া বাছিয়া 
আধ ছটাক ঘিয়ে তাজিয়া রাখ; ডেলাক্ষীরটাও অমনি একটু 
ভাজিয়া রাখ । 

এক কাঁচ্চা ছধে জাফরান টুকু তিজাইতে দাও। 

ভাতগুলি একটু অলহাতে ভাল করিগ়্া চটকাইয়া লও। জল 
হাতে করিবার অভিপ্রায় এই বে ভাত জড়াইয়া যাইবে ন1। 
ভাত যতটা চটকাইয়৷ মোলায়েম করিতে পার, ততই ভাল (পিবিত্বা 
লইলেও হয়)। ইহাতে লঙ্কা বাটা, সন ও খরমনশলার শড়া 
মাথ। ডেলাক্ষার হাতে করিয়া শুঁড়াইয়া ইহাতে মাধ, হবে" 
গোল! “জাফরান টুকুও মাধিয়া লও। এইবারে গো গোল 
কোপ্তার মত করিয্কা গড়। একটি কুলায় বা চেপট! পাত্রে বা 
কাগজে ময়দা ছড়াইয়। রাখ । কোপ্তাগুবি এই ময়দাতে রাখিয়া 
যয়দা-মাথা করিয়া আবার ঝাড়িসা ঝাড়িরা রাখ । 

একটি পাত্রে দইটা ঢাল, হাতে কৰিরা ছু তিনবার ফেটাইয়া 
লও) দইয়ে লঙ্কা বাটা, আদা বাটা এবং গুন মিশাইয়া লও) কোণ্তা 
গুলি দইয্নে ভুবাইয়া, স্থির উপরে ফেল। সুজি ভাল করিয়া 
ষাখাইয়া ঝাড়িয় ঝাড়িয়া ঘিয়ে ভাঙ্গ। ৃ 


৫ 


ক 
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১৬১। আলুর মাফিন। 


'উপকরণ।--আলু 'এক পোয়া, পের়ান্গ একছটাক, চারিটা কাচা 
লঙ্কা, ছোট পটোল ছয়টা, ময়দা আধ তোলা, জল বা ছুধ আধ 
ছটাক, নুন আধ তোলা, গোল মরিচ গুঁড়া ছুই চুটকি, ছোলার 
বেশন ছুই তোলা, আটা এক তোলা, ঘি আড়াই ছটাক। 

প্রলালী।--আনুগুলির খোল! ছাড়াইয়া, আধমেরটাক জলে 
সিদ্ধ করিতে চড়াও )--পিদ্ধ হইতে প্রায় কুড়ি পচিশ মিনিট 
লাগিবে। সিদ্ধ হইলে পর, কাঠের হাতার পশ্চান্তাগ দিয়া অথবা 
হাতে করিয়া আলু চটকাইয়া লও। পটোলগুলির খোস! ছাড়া- 
ইয়া চাকা চাকা করিয়া কাট) পেঁয়াজ ও কীচালঙ্কা কয়টা কিম! 
অর্থাৎ খুব কুচি কুচি কর। 

কড়া বা তৈরে তিন ঝাচ্চাটাক ঘি চড়াইয়্া দাও; ঘি 
গরম হইয়া ধোঁয়া উঠিলে পর, পেয়াজ ও কীচালস্কা কুচি ছাড় 
ছুই মিনিট নাড়া চাড়া করিয়া! পটোল ছাড়, পটোলও মিনিট ছুই 
নাড়িয়া, ময়দা ছাড় এবং খুস্তি দিয়া নাড়িতে থাক। প্রায় মিনিট 
তিন পরে যখন দেখিবে ময়দা পটোলাদির সহিত বেশ মিশিনা 
গিয়াছে, তখন আধ ছটাক জল দাও এবং সিকি তোলা স্থুন ও হুই 
চুটকি গোলমরিচ গুঁড়া দাও। জলটুকু মরিয়া একটু রসরদ 
থাকিতেই নামাইবে,_অর্থাৎ একেবারে শুরু! হইবে না। এই জল 
টুকু মরিয়া! এই রকম হইতে, প্রায় মিনিট তিন লময় লাগিবে। 
ইহাই পুর। 

এইবারে আলুর চাঁরিথানা গোল গোল পুরু পুরু চাঁকি হাতে 
করিয়। গড় । মুচি বা রুটার নেচি বেলিগে যেরূপ দেখিতে হয়, 


২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আলুর চাকিরও আকার অনেকটা এরূপ হইবে। একটি চাঁকির, 
উপরে পুরেরখ্অর্ধেক টুকু দাও, তারপরে আর একটি চাকি দিয়! 
ঢাকা দাও এবং চারিপাশ টিপিয়। টিপিয়া জুড়িয়া দাও। ইহার 
আকার ক্ষীরমোহনের ন্যায় চেপটা ও গোল রকমের হইবে! এই 
ধরণে ছুটি মাফিন গড়। 

একটি পাত্রে বেশন,আটা ও শিকি তোল! নুন মিশাইয়া জল 
বা ছধ দিয়া খুব গাঢ় করিয়া গোল। আলুর মাফিন ইহাতে 
ডুবাইয়া গোলা শুদ্ধ উঠাইয়া ঘিয়ে ভাঞ্জ। ঘি গরম হইলে মাফিন 
ছাড়িবে। ভাজা হইতে চারি পাচ মিনিট সময় লাগিবে। 

ভোজন বিধি।--ইহা খিচুড়ি, ডাল ভাতের সঙ্গে খাও। 


১৮২1 বেশন দিয়া নটেশাক ভাজি। 


উপক্করণ।--ছোট আট ছাল নটে শাক গেজন এক কীচ্চা- 
টাক), আদা আাধ তোলা, কাচা লঙ্ক! দুইটি, দই আধ ছটাক, বেশন 
দেড় কীচ্চা, শফেদা পোন কাচ্চা, হন ছুআনি ভর, তেল দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।-নৃতন নটেশাক আনিয়া, তর্জনীর সমান লম্বা কি 
ছোট ছোট ভাটা কাটিয়া লও; প্রত্যেক ডাটাক়্ বেশ কচি কচি 
পাত! অন্ততঃ পাচ ছয়টা করিয়া থাকে যেন। শাকগুলি ধুইরা রাখ । 

আদাটুকু এবং কাচা লঙ্কা ছইটি কিমা বা খুব কুচি করিয়া 
রাখ । 

একটি পাত্রে বেশন আর শফেদা মিশাও, তাহাতে দই দিয়! 
গোল; .তিন চার মিনিট ফেটাও) তারপরে নুন, লঙ্কা! ও। 
আদ কুটি মিশাইরা শানঢুকা ও | 
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: দেড় ছটাক হেল চড়াও; তিন মিনিট পরে, তেলের ধোঁয়া 
উঠিলে, বেশনের গোলাশুন্ধ শাক ছাড়িয়া! ভাজ; বেশ মুচ্মুচে 
হইবে। এক এক খোলা ভাঞ্জিতে প্রা মিনিট তিন সময় লাগিবে। 
গরম গরম থাইতে দিবে। 


১৬১। কচি পুঁইপাতা ভাজ । 


উপকরণ।--কচি ডগের পু'ইপাতা আটটি, বেমন আধ ছটাক, 
তিল আধছটাক, স্থুন সিকি তোলা, ছুটি কাঁচা লঙ্কা কুচি, সিকি 
তোলা আদা কুচি, সরিধা তেল আধ পৌয়া,জল চারি তোলাটাক। 

প্রথালী।_-এক আঙ্গুল সমান লম্বা করিয়া পুঁই শাকের কচি 
ডগ্গি (কচি পাতা ও কচি ডাটা শুদ) কাটিয়া লও, এবং ধুইয়া 
রাখ। তিলগুপি একটি বাটির জলে ফেলিয়া স্াঁকিয়া লও) 
তিল পিষিয়া রাখ । কীচা লঙ্ক। ও আদা কুঁচাইয়া রাখ। 

চারি হোলাটাক জল দিয়া তিল-বাটা আর বেশন গোল; 
তাহাতে লঙ্কা ও আদ! কুচি,,এবং হুন দিয়া খুব ফেটাও; পু'ই- 
পাতা এই গোলার তিতরে ডুবাইয়া দাও। 

কড়ায় তেল চড়াও; ভেলের ধোয়া বাহির হইলে, এক 
একটি পু ইপাতা গোলাস্ুদ্ধ উঠাইয়া উঠাইয়া তেলে ছাড়; বেশ 
মুচমুচে হইলে উঠাইয়া রাখ। এক একবারে ভাজিতে মিনিট : 
তিন সময় লাগিবে। 


১৬৪। পু'ইপাতা ভাজা (দ্বিতীয় গ্রকার)। 


উপকরণ ।--কচি পু'ইপাত। আটটি, বেশন এক কাঁচ্চা, তিল 
এক কীঁচ্চা, নারিকেল আধছটাক, শফষেদা আধ কাচ্চা, শুরু লঙ্কা 
২৭ 


২১০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আধখানি, কাচা লঙ্ক! তিনটি, আদা সিকি তোলা,নুন সিকিভোল।র 
একটু কম, জল চারি তোল! পরিমাণ, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।--কচি পু'ইপাতাগুলি ধুইয়া রাখ । তিল ও নারি- 
কেল পিষিয়া রাখ । আধখানি শুরু লঙ্কা! বাটিয়া রাখ । কাচা 
লঙ্কা ও আদ কিমা কর। 

বেশন, তিল বাটা, নাৰিকেল বাটা ও শফেদা একত্রে জল দিয়! 
গোল) বেশ করিয়া ফেটাও; শুরু লঙ্কা বাটা, আদা কুচি 
এবং হন মিশাইয়া, আরো! ছু একবার ফেটাও। এইবারে পু*ই- 
পাতা ইহাতে ডুবাইয়া ঘিয়ে ভাজ। 

ইহা মন্দ আচে ভাব্দিতে হইবে । এবং গরম গরম খাইতেই 
ভাল। 


১৬০। হুপো ব! চিচিঙ্গা তাজ! । 


উপকরণ।--দেড় হাত লম্বা একটি চিচিঙ্গা, হলুদ বাটা এক 
চুটকি, হুন এক চুটকি, তেল আব পোয় । 
প্রণালী ।-চিচিঙ্গার গা বঁট বা ছুরিতে টাচিয়া ফেলিবে; 
দিকি ইঞ্চি পুক্ত করিপ্না গোল গোল কাট । এইগুলি ধুইক্া' গুন, 
হলুদ মাথ। 
কড়ায় তেল চড়াও) তেলের ধোয়া! বাহির হইলে, এগুলি 
ছাড়। লাল রং হইয়া আসিলে, ছাঁকিয়া উঠাইবে। ইহা আর 
মুচমুচে হইবে না, নরমই থাকিবে । ভাজিতে মিনিট সাঁত আট 
সময় লাগিবে। | 
১৬৬ বেগুন ভাজা। 
প্রণালী ।--শবন্ধী বাঁনাইবার শুধে খাগ্যদ্রব্য কেবল যে দেখিতে 
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সুন্দর হয় তাহা নয়, আম্বাদেরও তারতম্য হয়। বেগুন অনেক 
রকমে বানান হইয়া থাকে । যথ! আস্ত বেগুন, আধখানা,চারু চির, 
ডুমো, অদ্ধ চাকা, চাকা ইত্যাদি 

ভাজিবার জন্য বেগুন কচি (বেগুনের ভিতর ফুলের মতন 
নরম থাকিবে, খিচি-গব্পগজে হয় না বেন), টাটকা অথচ বড় 
দেখিয়া! বাছিয়া লইবে/তাহা হইলে বেগুন ভাজ। খাইতে অধিকতর 
সুস্বাদু লাগিবে। 

আস্ত বৌটাশুদ্ধ বেগুনটির ল্কাতে ঠিক মধ্যে, একটি বা! দুইটি 
চির চিবিয়া দিবে, তাহা হইলে ইহা ছুই অথবা চারি তাগে 
বিভক্ক হইবে, অথ আস্তটা থাকিবে । এই চিরিয়া দিবার অভি- 
প্রায় এই যে সহজেই ভিতরে সিদ্ধ হইন্না যাইবে । 

বেগুনটাকে মধ্যথানে একেবারে দ্বিখণ্ডিত করিলে আধখান। 
করিয়া! কাট। হয়। 

বেগুনকে চারিটী চিরে বিতক্ত করিয়া কাঁটিলে, তাহা চার 
চেরা! হইবে। 

বড় বেগুন চার চির করিয়া ক'টিগনা তাহা আবার আড়ে। 
চারটুকরা করিয়া! কাটিলে অর্থাৎ একটি বেগুনকে আট টুকর 
কাচিলে, তাহাকেই ডুনোকাটা বলে। 

বেগুনটাজে গোগাকার চাক! চাকা করিয়া কাঁটিলে, তাহাকে 
চাঁকাকাট। বলে। 

বেগুনটীকে প্রথমে লম্বা! দিকে অর্ধেক করিয়! কাটিয়া, তাহাই 
আবার চাক চাক! করিয়া কাটিলে, তাহাতেই অদ্ধচাক।-কাট। 
হইবে । 

যে কোন প্রকারে বানাইয়া একটু হলুদ বাটা, ও নুন মাথিয়। 


২১২ আমিষ ও নিরামিৰ আহার । 


বেগুনগুলি তেলে ভাজ; গাঢ় নাল রং হইয়া আফিলে, এবং 
বেশ নরম হইলে, নামাইবে। ছু তিনটা বেগুন ভাঞ্জিবার জনা 
আধপোয়া তেল যথেষ্ট । আন্ত বেগুনে হলুদ না মাধিয়! শুধু 
নুন মাথিয়া ভাজিলেও চলে। 

বেগুন ভাজ! মিনিট ছয় মাতের ভিতরে হইয়া যায়। 


১৬৭1 ফিরিঙ্গী বেগুন ভাজা । 

উপকরণ ।- মাঝারি ধরণের বেখুন তিনটা, ভল এক পো! 
কুন ছর আনা ভর, কাচা লঙ্কা চারিটা, বড় পের়াজ চার পাচটা, 
তেল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।--তিনট বেগুন আনিয়া প্রতোকটি অদ্ধচাকা করিয়] 
কাট, এবং ধুইয়া ফেল; প্রায় পোয়াটাক জলে নুনটুকু দিষ্া 
বেগুনগুলি ভিজাইগা রাখ। তিন চারিটি কাচা লঙ্কা! লঙ্বা্দিকে 
চার, ভাগে চিরিয়া কাট, আর চার পীচটি বড় পেয়াজ ল্বা- 
দিকে কুঁচাও॥ 

একটি কড়াতে দেড় ছটাক হেল চড়াও, মিনিট ছুই পদে 
ভেলের চড়বড়ানি থামিয়া গেলে পর, পেয়াজ, কীচ। লঙ্কা, কার 
বেগুনগুপি ছাড়িয়া দাও) কিন্তু বেগুন ভিজান নুন-জলটুকু 
ফেলিবে না। এই জল শেবে কাজে লাগিবে। খুস্তি করিঘা 
একবার বেগুনগুলি নাডিয়। দিয় হাড়ির মুখ ঢাকিয়া দাও। 
মাঝে মাঝে নাড়ি ধিতে হইবে । প্রায় চার মিনিট পরে, অল্প 
ভাজা ভাজ হইলে পর হাতে করি করি! বেগুন ভিজান সেই 
নোনা জল বেগুনে ছিটা মার। একবার ছিটা-দারা জণ শুকাইর। 
গেলে, আবার ছিটা মারিবে, এইকপে, বেগুনে প্রার আধা 
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পোয়াটাক জল খাওয়াইনে হইবে; যতটা পারিবে হাড়ির মুখ 
ঢাকিয়। রাখিবেণ ক্রমে জল মরিয়া গিয়া বেগুন গুলি বেশ ফুলিয়। 
ফুলিয়া নরম হইয়া] যাইলে, নামাইবে। 

মিনিট দশ হইতে পনের পর্যন্ত সময় লাগিবে। 


১৬৮। বেগুনী আলু ভাজ! । 

উপকরণ।--বেগুন ছুইটা, আলু তিনটা, পেঁয়াজ তিনটা, 
হলুদ সিকি তোলা, শুর! লঙ্কা দুইটা, নুন সিকি তোলা, খি দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।-বেগ্ন ডুইটী আধথানা করিয়া! বানাও। তার 
গরে প্রতি আধখানা বেগুনের পেটের উপরে, লম্বাদিকে এবং 
আড়ে ছুরি দিয়া ছুইটা ছুইটী করিয়া চারিটা দাগ দাও, তাহা 
হইলে, সহজেই বেশ তেল ঘি ঢুকিতে পাঠিবে। আনু তিনটার 
খোসা ছাড়াইরা মোটা মোটা চাকা চাকা করিয়া! বানাও। 
পেঁয়াজ কুচি কুচি করিয়া কাঁট। লঙ্কা ও হলুদ বাটিয়া রাখ। 

বেগুন, আলু, ও পেয়াজ ধুইয়া হলুদ ও লঙ্কা বাটা (এক তোলা 
আদা বাটা ও দুইটা পেঁয়াজ বাটাও মাধিতে পারে) এবং সন মাখ ? 
তার পরে, সেই পাত্রেই পেঁয়াজ, আনু ও বেগুন আলাদা 
আলাদা করিয়া বাছিয়া রাখ । 

একটি কড়ায় ঘি চড়াও। মিনিট ছুই পরে, পেয়াঙ্গ কুচি 
ছাড়; খুস্ঠি দিয়া নাড়। সাত আট মিনিট পরে, বেশ ভাজা 
তাজা হইলে, উঠাইর1 রাখ। এবারে বেগুনগুলি উপুর করিয়া 
গিয়ে ছাড় স্হার পরে খুস্তি দিয়া উপ্টাইয়া চিত করিয়া দাও। 
কড়ার একধারে বেওনগুলীকে ঠেপিমা দিয়া, আনু ছাড়িবে। 


২১৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঘিয়ের একদিকে বেগুন আর এক দিকে আলু পাঁকাইতে থা'ক। 
আবশ্তক মতে খুস্তি দিয়া বেগুন, আলু উপ্টাইয়া পাল্টাইয| . 
দিবে। 

মিনিট পাচের মধ্যে, বেগুন বেশ ভাজ হইয়া যাইবে ;--এমন 
কি, হাতা বা থুস্তি দরিয়া ইহার উপরে টিপিলে মনে হইবে যেন 
বেশ খট্খটে তাজা হইয়াছে। তার পরে উঠাইয়া রাখিবে। 

আলুগুলি মিনিট আটের পরে, তবে লাল্চে ভাঙা হইয়া 
যাইবে । 

একটি বাসনে ভাজা পেয়াজ, আলু ও বেগুন সাজাইয়া দিবে । 

ভোন্ছন বিধি।_ইহা৷ ভাত, খিচুড়ি, এবং স্থুচিতেও খাইতে 
পার । 


১৬৭1 (বেগুনের চপ। 


. উপকরণ ।--মাঁঝারি ধ্রণের চারিটা বেগুন, বেশন এক 
ছটাক, শফেদা এক ছটাক, শুরু লঙ্কা ছুইটা, পটোল আটটা, 
তেজপাতা একখানি, জিরা দিকি তোলা, ছুআনি ভর. গম 
মশলার গুড়া, কাচা লঙ্কা একটা, একটি নেবুর রস. *খবা 
তেঁতুল প্রস্থতি কোন অশ্ন লিনিষের রস, হুন আধতোলা, ঘি এক 
পোয়া, অল আধপোরা। 

প্রণালী ।-কচি পটোল আটটী একেবারে খোসা ছাড়ায়! 
খুব সরু সরু করিয়া বানাও, ধুইয়া রাখ। শুরু লঙ্কা ছুটি বাঁটিতা. 
রাখ। জিরাগুলি কাঠথোলায়, হ্থই তিন মিনিট চমকাইয়া, 
গু'ড়াইয়া রাখ । কীচা লঙ্কা কটি কুঁচাও। নেবুর রস বাহির কর। 

একটি কড়াতে প্রায় এক ছটাক ঘি চড়াও এবং তেজপাতা” 


তৃতীয় অধ্যায়। ২১৫ 


খানি ঘিয়ে ছাঁড়। পটোলগুপিতে অর্ধেকটুকু লঙ্কা বাট! 
মাঝিয়া রাখ। ছুই মিনিট পরে ঘিয়ের ধেশায়া উঠিলে, পটোল 
ছাড় আর পিকি তোলাটাক নুন দিয়! ঢাকা দাও) খিনিট 
চার পরে, ইহার জল মরিয়া গিয়া একটু ভাজা ভাজা হইলে, 
কাচা লঙ্কা কুচি দাও। আরো ছুই মিনিট কিয়া, নেবুর রসটুকু 
ইহাতে ঢালিয়া দাও । ছুই মিনিটের মধ্যে রস মরিয়! পটোলের 
ঘহিত মাধ মাথ হইলে, নামাইয়া গরম মশলার গুড়া আব ভাজ! 
জিরাগুড়া মাখ। টাকা দিয়া রাখ। ইহাই পুর হইল। 

এইবারে বেশুন শুলিকে লম্বা ভাগে দ্বিথন্ডিত কর। একটি 
ছুরি দিয়। বা বাশের চেদাবি বিদ্বা বেগুনের শা বাহির করিয়া 
ফেল। এখন বেখুনের চাপিটি খোলার ভিতরে, উপরোক্ত 
পটোলের পুর পৌর ) তার পরে অপর চারটি খোল! দিয়! আবার 
ঢাকা দিয়া দাও। ইহা আর দড়ি দিয়া বাধিতে হইবে না। 

একটি গাঢ় পাত্রে বেশন, শফেদা, গুরু লঙ্কা বাটা, ও এক 
চুটকি মুন মিশাইয়া, জল দিয়া গাঢ় করিয়া গোল। কিন্তু বদি 
দেখ যে বেশী গাঢ় হইয়াছে তাহ! হইলে, আর একটু পাতলা! 
করিয়। লইবে। মিনিট পাঁচ ইহা ফেটাইন্না হালকা করিয়। 
লইবে ; ইহাই গোল! । 

একটি কড়া করিয়া ছিন ছটাক ঘি চড়াও। তিন চার মিনিট 
পরে ঘিয়ের ধোয়া বাহির হইয়া ঘি বেশ পাকিয়া আসিলে, 
বেগুনের চারিদিকে বেশ ভাল করিয়া গোলা মাখিয়া ঘিয়ে 
ছাড়িবে। বেগুন এই গাঢ় গোলাতেই আটিয়। যাইবে, আর ইহা 
দড়ি দিয়া বাধিতে হইবে না। তিন মিনিটের মধ্যে, দেখিবে 
ইহা কেমন ফুলিয়া উঠিক়্াছে; লাল ও মুচমুচে রকম হইলে, 


২১৬ আমি ও শিরামিধ আহার। 


ছইকিয়া উঠাইরে। এত বেশী খিচড়াইলে, দেখিবে বেগুন কেমন 
ভাদিয়। খেলিয়া বেড়াইতেছে। যত ঘিয়ের উপর খেলিতে পাইবে 
তত তাজা ও ভাল হইবে। 


১৭০।--তিলপিটুলি বেগুন ভাজা । 


উপকরণ।--কাঁচা মাষকলাই ডাল আধপোয়া, আতপ চাপ 
দিকি তোলা, তিল এক ছটাক, হলুদ বাটা ধিকি ভোলাটাক, স্থুন 
ছুমানি ভর, বড় কচি বেগুন দুইটী, তেল এক পোনা । 

প্রণালী ।-_পুন্ব দিন রাত্রে আবপোদ্া কীঁচা মাষকলাই ডাঁল ও 
আধ পোয়া! চাল আলাদা আলাদা পাত্রে ভিজাইতে দিবে। পর 
দিন সকালে, চাল ধুইগা জল ঝরাইয়া রাখ ; ভালের পরিষণার 
করিয়া খোদা তুলিয়া অনেকধার জল বদলাইয়! ধুইয়া রাখ । 

চাল ও ডাল হাতে করিঘ়্া একটু একটু জলের ছিট। দিন্ন] শিলে 
নিহি করিয়া পিধিরা লও । ইহাতে এক ছটাক ভিল, পিকি 
তোলাটাক বাট! হলুদ ও ধিকি তোলা! হন সব একত্রে মিশাইনা 
ভাল করিয়া ফেটাও; ছু তিনবার একটু জল আছড়া দয়া 
ফেটাইবে। 

বেগুন চাঁকা চাকা করিয়া! কাটিরা ধুইয়! রাখিবে। বেগুন- 
গুলিতে এক চুউকি নুন মাখিয়া রাখ । 

কড়া! করির! সরিবা তেল চড়াও; দুই মিনিট পরে, ভেলের 
ধোকা! বাহির হইলে,'বেগুনে গোলা মািয়া তেলের উপরে ছাড় ; 
লাল্চে রংএর ভাজা হইন! গেলেই ঝাঁঝরি করিয়া ছাকিয়া তুণিবে। 
এক এক খোল! ভ।ঞ্িতে তিন কি সাড়ে তিন মিনিট করিয়া 
লাগিবে। 


সতী জধার। ২১৭ 


আগে গোলাতে বেগুনের বদলে পটোল ডূবাইয়া ভাঙ্সিলেও দেশ 
হয়) পটোল ও বেগুনের ন্যান্ধ চাকা চাকা করিয়া বানাইস্তে 
হইতে । 


১৭১।- ছোলার ডালের আলুর চপ। 


উপকরণ।-_ছোলার ডাল এক ছটাক, আলু সাত ছটাফ, 
পেয়াজ দেড় কীচ্চা, কিসমিস এক কীচ্চা, নারিকেল আধ ছটাক, 
শুক্লালঙ্কা একটা, কাগজিলেবু দেড়টা, কাচা লঙ্কা চারিটা, প্রা 
পোন তোলা! সন, দুমানিভর গোলমরিচ শু'ড়া, জল এক কাচ্চ 
ঘি নর কীচ্চা, দুধ আধ পোয়া, ময়দা পিকি তোলা, বিস্কুট দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।--এক ছটাঁক ছোলার ডাল ধুইনা জলে সিদ্ধ করিতে 
চড়াও। মিনিট পনের পরে লিদ্ধ হইলে নামাইয়াঁ রাখ। 

_ আটটা বড় বড় আলু (ওজনে সাত ছটাক) খোসা ছাড়াইয়! 
চীক! চাকা করিয়া কাটিয়া জলে লিদ্ধ করিতে চড়াও 7 (কাটিয়া 
সিদ্ধ করিতে দিলে শীঘ্র নিদ্ধ হন) ছাড়ির মুখে ঢাকা চাপা দিয়া 
রাধ। মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে, আলু নামাইয়! রাখ। দিদ্ধ ডাল 
শিলে পিষিয়া লও। 

নারিকেল ও শুরা লঙ্কা! পিষিয় রাখ। পেয়াজও কাচা লক্া 
কটি খুব কুটি করিয়া রাখ। কিসমিল গুলিও কুঁচাইয়া রাখ। 
দেড়টা কাগঞ্জিনেবুর রস বাহির করিয়া নারিকেল বাটাতে, ভাল 

ৃ বাটাতে ও ঝুচান পেঁয়াজে আলাদ। আলাদা করিয়া মিশাও। . 

(এক কী বি চড়াও; তাহাতে পেয়ামও কাচালস্কা ছি 

ছাড়), মিনিট ছ্‌ই নাড়িযা, নারিকেল কাঁটা ছাড়) আরো 


২৮ 


২৯৮ জামিয ও নিক্ষাগগিষ জাহা 1 


সিনিট ছুই তিন ঘন তন নড়িয়া, ভাল বাটা এবং কিসমিস কুটি 
ছাড়। এই সময়ে ছুমানিভর গোলমরিড গুড়া, সিকি ভোগা 
ছুন ছাড় ও ঘন ঘন নাড়; তারপরে এক কাঁচ্চাটাক জল দি 
আবার ঘন ঘন নাড়িতে থাক) মিনিট তিন চার নাডিয়া 
নামাইফসা রাখ। ইহাই পুর প্রস্তত হইল । 

আলুগুলি মোলায়েম করা ৪টকাইয়া লও, (থেক, 
পানে রাখিয়া কাঠের হাতা বা চামচের পশ্চান্থাগ দিয়! মাড়ি 
লইলেও হত্ন অথবা হাতে করিয়া চটকাইয়াও লইতে পার)। 
সাড়া আলুতে পিকি ভোলা সন দিশাও । 

এইবারে আলুর চাকি গড়িতে হইবে। ছবটা চপের জন্য 
আলুর বারখান! চাকি গড়িতে হইবে। একটি আলুর চাকির 
উপরে পুর রাখিয়া আর একটি আলুর চাকি দিয়া! চাকা দাও। 
চেরাগির গড়ন কর। এক একটি চপ লম্বায় প্রায় পাঁচ হয় 
অন্কুপি এবং প্রস্থে পরার তিন অঙ্গুলি হইবে। (২০২ পৃষ্ঠায় মোচার 
আলুর চপ দেখ) 

আধপোরাটাক হুধে এক চুটকি হুন ও সিকি কা্াটাক 
ময়দা মিশাইযা তিন চারিবার ফেটাইয়া লও। রি 

বিশ্ুটসুলি মিহি খুঁড়াইয়! একটি থালা বা ডে কাই 
সাখ। রঙ 

চপগ্লা প্রথমে এক দক বিস্কুটের গুড়া মাছি বাড়ি া 
কাড়িয়া ছধের গোলাতে তিজাও) চপগুলি দুখের গোলার ভিজা 
ইয়া আবার বিস্কুট গু'ড়ার উপরে ফেলিয়! বু ড়া খাধাইয় | 
জাখ। 

চ্দি চড়াও 7 ছিয়ের ধোয়া বাহির হইলে, চপ নি ; 














" ভৃতীক়্ অধ্যার। ২১৯ 


প্রত্যেক খোলা তাজ! হইতে প্রায় গিনিট ছুই সময় লাগিষে, 
দা লালচে ছয় আসিশে নামাইবে। 


১৭২1, পটোল পুরণ তাজা। 


- রা 1--বড় রি আটটা (ওজনে পাচ ছটাক), পেয়াজ 
এক ছটাক, কীচ! লঙ্কা ছু তিনটা, আলু দেড় ছটাক, কিসমিস 
এক কাঁচ, শুরু লঙ্কা একটি, ঘি নয় ঝাচ্চা, ময়দা পোন ভোলা, 
গোলমরিচশ্াড়া ছুআনি তর, একটি কিন্বা দেড়টা নেবুর রস, 
ছোলার বেশন পচ কীচ্চা, নুন প্রায় আধ তোলা, জল এক 
পোয়া । 

গ্রপালী।- আটটী পটোল আনিয়া, তাহাদের তাল করিয়| 
খোসা! ছাড়াইয়! ফেল। পটোল গুলি দুহাতে করিয়া একটু দলিয়। 
লও) চুরি দিয়! পটোলগুলি লম্বাদিকে খানিকটা খানিকটা করিয়া 
চিরিয়। দাও? এ চেরা্থানের ভিতরে একটি চামচের পিছন 
দিক দিয়া অথন্ধা৷ আঙ্গুল ঢূকাইকা বিচি বাহির করিয়া ফেল। এই 
গটোলগলা ফুটন্ত গরম জলে ফেলিয়া, মিনিট পাঁচ ধারিয়া ভাপাইয়া 
লগ । 

আবু মিহি কু'চাইয়া রাখ, , কিসমিস কুচি কুচি কর, কাঁচা 
লঙ্কা ও পেঁয়াজ কিমা অর্থাৎ খুব কুচি কুচি করিয়া! রাখ। শুরু 

 বক্কাটী পিবিয়া, কিমা আলুতে মাধাইয় রাখ। 


0... এক কীনা! ঘি চড়াও) ঘি গরম হইলে, পেঁয়াজ কুচি ছাড়। 


ধু এক মিনিট, পেয়াজ নাড়িয়! চাড়িয়া, আলু, কিসমিস প্রদ্থতি 
ছাড় এবং নাড়িতে থাক; গোঁন তোল! ময়দা, প্রায় পাচ আনি বর 
সন: াধাপোয়া জল এবং ছ্সানি তর গোলমরিচ গুড়া মিশা; 








ই আ।মিহ ও লিরামিষ আহার । 


পাঁচ ছয় মিনিট নাড়িয়া নাষাও ঃ বা দেড়টা জর নদ 
দাও) ইহাই পুর । ৮8 
ছোলার বেশনে তিন আনি ভর হন মাবিয়া আধ পোকাটাক 

জল দিয়া ফেটাও? একটু ঘন ঘন যেন হুয়। মা দি 
পুর পুরিয়া, এই গোলা মাখাও | 

- আধ পোয়া ঘি চড়াও) খিয়ের ধৌঁয়! বাহির হইলে: ছু তিনটা 
করিয়া! গোলামাখা পটোল ছাড়; উল্টাইয়! পাণ্টাইয়া ভা । 
মিনিট ছই পরে, লাল্চে লাল্চে হইয়া আসিলেই নামাও। 


১৭৩। ভ্িলপিটুলি বেগুন ভাজা (দস্বীয় প্রকার) 


উপকরণ।-__কাচা মাষকলাই ডাল এক ছটাক, চাল কাধ 
ছটাক, তিল আধ ছটাক, আদা এক তোলা, শুক্লা লঙ্কা শুড়া 
দুঝানি ভর, সুন ছয় আনাভর, তেলে, আধপোষ্া, বেসন বা 
পট্টোল এক ছটাক, জল দেড় কাচ্চা$. ভি 
: প্রণালী ।-ভোরবেলায় কাচা মাঁৰকলাইডাল আর চাল 
আলাদ! আলাদা জলে ভিজাইতে দিবে; ন্ট! দেড় পরে. কলাই- 
ডালের খোসা তুলিয়া ফেলিগনা, আলাদা বাঁটিস্বা রাখিষেনঃ কিল 
জল হইতে ছাকিয়া লইঙ্া, চালে তিলে একসঙ্গে বাটিক রাখ? 
আদ! ছেঁচিয় রস কর, অথবা! মিহি করিয়া বাটিয়া রাখ । 

ডালবাটা ফেটাও; ফেটাইবার কালে ব্খন, দেখিবে খুব. 
শাদা হইয়া আসিয়াছে, তখন এক বাটী; জলে: একটু টোপ 
ফেলিরা দেবিবে ; টোপ যদি ভাপিতে থাকে, তাহা হইলে বুঝবে 
ঠিক হইয়াছে, তখন আর ফেটাইবার দরকার নাই / : 





ক্র ভাল বাটার সচ্চিত এখন চাল ও তিল বঁটা, ; 





« ভৃতীয অধ্যায়।, ২২১ 





আদার রপ এবং ছন মিশাইয়া রাখ? দেড় কাচ্চা জব দির 
কটু পাতলা করিয়া লও। 

টন চাকা চাকা কাটিয়া! ধোও) বেগুনগুলিতে এক চুটকি 
সুন মাধিয় রাখ। 

.. তেল চড়াও) তিন চার মিনিট পরে, তেলের ধোয়া উহ্ঠিতে 
থাকিলে, বেগুনগুলি গোলাতে ডুবাইয়া ভূবাইয়। ছু তিনখানি 
করিয়া ছাঁড়। এক এক খোলা ভাজা হইতে মিনিট ছু তিন 
করিয়া সমস লাগিবে। এই রকমে পটোল ভাব্দিলেও বেশ হয়। 





৯, ১৭৪1 মুগের বেগনি। 
: উপকরণ ।_-কাঁচা মুগের ডাল এক ছটাক, শফেদা আধছটাক, 
শাদা তিল এক কাঁচ্চা, বেগুন পাচ ঝাঁচ্চা, মুন তিন আনি তর, 
দি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।--কাচ। মুগডালগুলি ভিজাইতে দাও; এক ঘণ্টা 
গরে, ডালের খোদা তুলিয়া, বারংবার ধুইয়। প্লেন বা মিহি করিয়া 
ৰাটিয়া রাখ । তিলগুলিও জলে ছাকিয়া পারদ্কার করিয়া লও ।. 

 ৰেগুনগুলি চাকা চাক করিয়া কাটিয়া ধোও, এখং এক চুটকি 
জুন মাধিয়! রাখ) তের চোদদটী বেগুনের চাকা কাটিতে হহবে। 

বাটা ডাল ভাল করিয়া ফেটাও); জলে এক টোপ ফেলিয়া 
দেখ. ভাঁমলে পর আর ফেটাইতে হইবে নী। এখন ইহাতে 
শফেদা, আন্ত তিল এবং নুন মিশাও। বেগুনগুলি গোলাতে 
মাখিয়া লও । 

 খিচড়াও? মিনিট ছই পরে, ভিন চারখানি করিয়া গোলা 

মাধ বেগুন ছাড়। লাগ ও মুচ মুচে রকমের হইলে, নামাইতে 





২২৪ আমিব ও নিয়ামিব আহার। 


হইবে । এক এক খোল! ভাজা হইতে প্রায় মিনিট রদ কা 
লাগিবে । 







১৭৫। মুগের ফাপড়া। 
উপকরণ ।_কাচা মুগের ভাল এক কীচ্চা, ময়দা তিন কাচ্চা, রর 
আদা তিন কাচ্চ।, মন্রানের জন্য ঘি এক কীাচ্চা, আদা পিকিভোলা, ও 
কাচা! লঙ্কা ছুটি, মৌবী ছমানিভর, হুন ছয় আনা ভর, বেগুন পাঁচ 
কীচ্চা, ঘি আধ পোয়া । রী 
প্রণাপী ।-কাচা মুগের ডাল জলে ভিজাইতে দাও ) একস্া 
পরে ডালগুলি বেশ ফুপিয়া উঠিলে, খোসা তুলিয়৷ ধুইয়া লও) 
“চা খচা” করিয়া ডাল বাটিবে, অর্থাৎ ডাল মিহি করিয়া বাটিতে ৃ 
হইবে না। রী 
আদা ও কীচ। লঙ্গ কুঁচাও, মৌরী আধ-গুড়া কর, দেননি ৃ 
চার চির করিয়? কাট এবং ধুইয়া হুন মাথিয়া রাখ । 
ভাল মিনিট ছুই তিন ধরিয়া ফেটাইয়া। লও) ময়দাতে মানত র 
টুকু মাখ, ডালের সহিত এই ময়দা, আদা, কাচা লঙ্কা কুচি, ও 
আর্ব-কোটা মৌবি এবং সুন মিশাও ) বেগুনগাল এই গোলা 
ডুবাও। এই গোলার, বেগুনগুলি ভাল করিয়া মাখিক্সা নে 
সাজাইয়া রাখ । “ঘি চড়াও; খিদ্ের ধোয়া উঠিলে, ছুইখানি করিয়া 
বেগুন ছাড়। ছু তিন মিনিটের মধ্যে ভাজ! হইরাযাইবে। 











১৭৬1 পর্গতা বেসন ভাজা। র উহু 
উপকরণ।--পলতা আধ ছটাক, বেগুন এক ছটাক, ঈন পাক 


তোলা, তেল এক ছটাক । 
». প্রণালী ।-কচি ভাটাশুদ্ধ গরচানাডারনি য় ১ 









ভূতীয় অধ্যান। ২২৫ 


যেটা াটাগ্ুলা ফেলিয়া দাও । বেগুন ডূম! করিয়া কাট। 
এইবারে পলতা ও বেগুন 'আলাদা আলাদা ধুইয়া রাখ একটু 
টু ছুন মাধিয়া রাখ) ছল মাথাইখার মিনিট পাচ সাত পরে, 
তেল চড়াও । ছুই মিনিট পরে, তেলের বৌয়া বাহির হইলে, 
পণতাগুনি একবার হাতে করিয়া শিংড়াইয়া তেলে ছাড়। প্রায় 
টার পাঁচ মিনিট পরে, যখন দেখিবে বেশ মুচমুচে হইয়াছে, তথন 
নবামাইবে ) তার পরে এই হেলেই বেগুন ছাড়িবে 7 মিশিট চার 
পরে বেন তাঙ্জা হইয়া! গেলে নামাইবে। খাইতে দিবার সময় 
একজে মিশাইয়! দিবে। 





১%৭। পলতার ফুলুরি বা বড়া। 


. উপকরণ ।__গলতা এক কীচ্চা, কাচা মুগের ডাল দেড়ছটাক, 
রন নিকি তোলা, তেল দেড় ছটাক। 
শ্রধালী।__কাচা মগের ডাল আনিয়া, মাটি, কাকড় ইত্যাদি 
বাছিরা, জলে ভিজাইতে দাও। এক ঘণ্টা ভিজিলে পর, ইহার 
খোসা উঠাইয়া ফেলিতে হবে । হা দিয়া ডাব গুলা রগড়াইয়া, 
ভার পরে খানিকটা! জল ঢালা নিবে; পরে পাত্র কাত করিয়! 
জল ফেপিয়া দিবে, তাহা হইলে নেই সঙ্গে খোদাগুরিও অনেকট! 
পড়িরা যাইবে) আবার পূর্বের মত জগ ঢালিবে। এইন্ধপ 
কয়েক ৰার করিলে খোসা উঠিয়া যাইবে । শিলে ডাল বাটিয়া 
রাখ । পলতার ভাটা হইতে পাতাগুলি ছিড়িরা লই! ধোও এবং 
ধাট। এইবারে ডাল ও পলতা বাটা একটু ম্থুনের সহিত ফেটাইয়। 
লও) 
ছা তেল চড়াও) মিনিট ছুই পরে, তেলের ঝৌরা ৰাহিন 





২২৬ আমিষ ও নিরামিষ আজার। 






হইলে, চার পাঁচটি করিয়া বড়া ছাড়। প্রথম খোলা তাখা 
প্রার তিন মিনিট লাগিবে, কিন্তু তার পরের বোল! ভা! হইসে 
ক্রমেই অপেক্ষাকৃত অল্প সময় লাগিবে। প্রায় উনিশ হাডবান। 
বড়া হইবে । | ্ [ও 


১৭৮। পলতার সেক বড়া । 


প্রণালী ।--পলতার সেঁক বড়াতে পলতার ফুলুরির়ই মত উট 
ফরণ লাগিবে, কেবল দেড় ছটাক তেলের স্থানে আধছটাক 
তেল লাগিবে। তাওরায় আব তোলাটাক আন্দাজ তেল দিয়া 
প্রার চার পাচখানি করিয়া বড়া একেবারে সেঁকা যাইবে । 
ভোজনবিবি ।--জরের পরে পলতার বড়া পথা রূপে ব্যবহার 
করা যাইতে পারে । 








১৭৯1 কচি চালতা ভাজি। 


উপকরণ।--কচি ছাড়ান চালতা এক ছটাক, সন সিকি তোলা 
পাচফোড়ন দুমানি ভর, সরিষা এক মানি ভর, শুকা লঙ্কা এটি 
হেল দেড়ছটাক। টি 

প্রণালী ।-চালতার বাখরাশুল ফুল হইতে লিক পশু ; 
বাখরার ছুধারের আশ ছাড়াইয়া ফেল, তার পরে এক জ্আঙ্গু- 
লের সমান লক্ব] ও চওড়া করিয়া কাট) ভাল করিয়া ধুইয়া রাখ। 

ভেল চড়াও) ছুই মিনিট পরে একটি শুরু! লঙ্কা! ছাড়, 
পরে পাঁচফোড়ন ও সরিষা ছাড়। ফোড়নের চটপটানি শব্ধ 
থামিয়। গেলে, চালতা ছাড় এবং ছুন দাও। দশ মিনিট ধরি 
নাড়িয়া চাড়িয়া ভাজ) মখন দেখিবে জগ মরিয়া খা চারার 
গারে লালচে লাল্চে দাগ হইপলাছে, তখনি নামাইবে | 








ভতীয় অধ্যায়। ১২৫ 


ইহা বড় রুচিকর। 

আধা শ্রাবণ মাসের কচি চালতা উঠিবে, এই রকম করিয়া 
ভাজিয়া খাইতে হয়। 

ভোজনবিধি।--ইহা ফেন্সাভাত, শাদা ভাত, খিচুড়ির সহিত 
খাইতে ভাল লাগিবে। 


৯৮০। কাঁকরোল ভাজা। 


উপকরণ।--কাকরোল আধপোয়া, সরিষা তেল এক ছটাক, 
হুন ছয়ানি ভর । 

প্রাণালী।-কীকরোলের গায়ের কাটা যতটা পার টাচিয়! 
ফেল; ধুইয়া স্থুন মাখিয়া রাখ) মিনিট দশ পরে ইহার জল 
বাহির হইলে, তবে ভাজিবে। 

কড়ায় তেল চড়াও; মিনিট ছুই পরে, তেলের ধোঁয়া উঠিলে 
পর, কাঁকরোল ছাড়) বেশ লাল মুচ্মুচে করিয়া ভাক্জিভে প্রান 
মিনিট আট লাগিবে। 

কাঁকরোলকে মিঠা করোলাও বনিয়! থাকে। কাঁকরোল ভাঙা 
অনেকটা উচ্ছে ভাজার মত খাইতে লাগে। 


১৮১। ডুমুর ভাজা। 


উপকরণ ।- ডুমুর এক ছটাকক, জল দেড় পোয়া, তেল আধ 
ছটাক, হুন ছুআনি ভর । 

প্রণালী ।- যজ্জি ডুমুরগুলি অর্দেক বাঁ চারটুকরা করিয়া 
কাটি। দেড় পোয়া জল দিয় মিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট পনের 
কুড়ি সিদ্ধ হইলে, ডুমুরগুলিতে একটু হুন মাখিয্বা! তেলে ছাড়) 
পাঁচ মিনিট ভাঙ্জিয়া বেশ খট্খটে হইলে, নামাইবে। 


২৯ 


২২৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


১৮২। হ্রফি আলু ভাজা। 


উপকরণ।--আলু এক ছটাক, তেল বা ঘি.আধপোঁয়া, মুন 
দুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--আলুর খোসা ছাঁড়াইয়া, ছোট ছোট হরফের 
আকারে কাটিয়া বানাও এবং ধোঁও। 

কড়ায় তেল বা ঘি চড়াও) তিন মিনিট পরে তেলের ধোয়! 
উঠিলে পর, আনুতে এক চুটকি নুন মাধির1 ছাড়) পাঁচ ছয় 
মিনিটের মধো, কড়কড়ে ভাঙ্গা হইয়া ঘাইবে। 


১৮৩) চাকা আলু ভাআ। 


উপকরণ ।--আলু আধ পোস্জা, সন এক চুটকি, ঘি আধ 
পোয়া। 

প্রণালী ।-আলুগুলি সব একরকম দেখিয়া বাঁছিয়া লইবে, 
তাহা হইলে ভাঁজ! ভাল হইবে । এক সমান বানান হইলে ভাজাও 
এক সমান হইবে, অর্থাৎ কোনটা বা নরম থাকিবে না আর 
কোনটা পুড়িয়া যাইবে না। 

আলুর খোসা ছাড়াইয়া কাগজের ন্যায় পাতলা চাঁক' ঢাঁকা 
বানাইয়া জলে ফেল; প্রায় এক ঘণ্টাকি আধ ঘণ্টা ভিজিলে 
পর, ভাজিবার মিনিট দশ আগে, দ্বল হইতে উঠাইয়। একটি মোটা! 
কাপড়ে জড়াইয়! ঝাড়ির! লও, সব জল গুকাইয়া যাইবে। 

এইবারে ঘি চড়াও) প্রায় ছুই মিনিট গরম হইলে, আলুগুলিতে 
একটু নুন মাধিক্বা৷ ঘিরে ছাড়। সাত আট মিনিট পরে, আলুগুলি 
বেশ খড়খড়ে করিস্না ভাজা! হইলে, আর একটি শুরা! কাপড়ে 
অথবা পাতলা কাগঞ্জের উপরে রাখিয়া দিবে; সব ঘি টানিয়া 


লইবে। 


তৃতীয় অধ্যায়। ২২৭ 


আনু মাঝারি আচে ভাজিতে হয়, অলস্তও হইবে ন| অথচ 
খুব নরম আচও হইবে না) 

আনু তাজিতে বেশী ঘি চড়াইলেও খুব কম ঘি গোড়ে, 
প্রায় যেমন ঘি তেমনিই থাকে। 


১৮৪। সিমাই আলুভাজি। 


উপকরণ। _সালু আধ পোয়া, তেল বাঁ ঘি এক পোয়া, নুন 
পিকি তোলা । 

প্রণালী ।__বানাইবার গুণে, এই আনুভাজির নাম দিমাই- 
আলুহাঞ্জি হইর়াছে। এই রকম করিয়া আলু বানাইলে বেশ 
দেখিতে হয়। 

প্রথমে আলুর খোসা! ছাড়াও); ডান হাতে ছুরি ধর আর বা 
হাতে আলু ধর,-ডান হাতের বুড়ো আঙ্গুল একটু বাড়াইয়! দিয়া 
আলু এবং ছুবিকে ঠিক রাখ, যেন কোনটাই নড়িতে না পায়। তার 
গরে বা হাতে আলু ঘুরাইয়া ঘুরাইয়| যাইবে, আর ডান হাতের 
ছুরি দিয়। ঠিক ছুই আঙ্গুল চড়া এবং পালা ফিতার মত করিয়া 
বাণাও। এই ফিতা আবার গুড়াইরা লইয়া সরু সরু করিয়া 
কাট; তাহা হইলে দেখিবে, ঠিক এক একটা লম্বা স্থৃতার মত 
দেখিতে হইয়াছে। এই আলুর স্থৃতাগুলি জলে ধুইয়া জল ঝরা- 
ইতে দাও। 

তেল চড়াও; তেল পাকিতে আট নয় মিনিট লাগিবে। 
ছু তিন মিনিটের মধ্যে বৌ! উঠিয়া গেলেও ব্যস্ত হইবার আব 
শ্তক নাই। বেশীক্ষণ ভেলটা পাকিলে তেলের এক রকম গন্ধ 
বাহির হইবে, আর মনে হইবে যেন তেলটা খুব হালকা হইয়া 


২২৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


গিয়াছে) সেই সময় আলুতে নুন মাথিয়া তেলে ছাড়। ইহা 
মুচমুচে করিয়া ভাঁজিতে মিনিট চার লাগিবে। 


১৮৫ ডূমা আলুভাজ1। 


উপকরণ ।--আলু আধ পোয়া, তেল এক ছটাক, এক চুটকি 
নুন। 

প্রণালী ।_আলুর খোসা ছাড়াউয়া ডুম! স্থপারির ন্যায় অথবা 
ছোকার আলুর ন্যায় বানাও, এবং ধুইয়া স্থুন মাথিয়া রাখ । 

কড়ায় তেল চড়াও ) ছুই মিনিটের মধ্যে তেলের ধোঁয়! 
উঠিলে, আলু ছাড়; আলুর রং বাদামী হইয়া আমিলে নামাইবে। 
ইহ প্রায় তিন চার মিনিটের মধ্যে ভাজা হইয়। যাইবে। 

১৮৬। আন্ত আলুভাজা। 

উপকরণ।--অ।লু আধ পোয়া, ঘি এক ছটাক, হুন দুইআনি 
ভর, গোলমরিচ ড়া একআনি তর। 

: প্রণালী ।--আলুর খোসা ছাড়াইয়! জলে ফেলিয়া ভাল করিয়া 
ধুইয়া লও, তার পরে আলুতে ভিন চার বার কাটা মারিয়া 
লও। জলে আনুগুলা সিদ্ধ করিতে চড়াইরা দাও) থাক 
মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়! জল ঝরাইয়া ফেল। 

তৈয়ে বা কড়ায় এক ছটাক ঘি চড়াও। ড়ই মিনিট পরে 
দিয়ের ধোয়া উঠিতে আরস্ত হইলে আলু ছাড়, আলুর উপরে 
একটু গুন ছড়াইয়া দাও) মিনিট দুই উপ্টাইয়া পাণ্টাইয় দিবার 
পর সামান্য ভাজ! ভাজা হইলে গোলমরিচ গুঁড়া ইহার উপরে 
ছড়াইয়া দাও। আরে! তিন মিনিট ভাজা হইলে ষখন দেখিবে 
আলুর গা কুঁচকাইয়া' লালচে রকমের হইয়া 'আসিস্সাছে, তখন 
নামাইর়। অন্যপাত্রে উঠাইয়া বাখিবে। 


তৃতীয় অধায়। ২২৯ 


ভোজন বিধি।-এই আলু ঘিভাতের সঙ্গে কি খিচুড়ির সঙ্গে 
খাইতে ভাল), মাংসের চপ ও রোট্টের সঙ্গেও দেওয়া হয়। 


১৮৭। আলুর পুরিন। 

উপকরণ।--আলু এক পোয়া, কিমমিন কুড়িটা, বাদাম 
পাঁচটা, পেঁয়াজ এক ছটাক, নারিকেল আধ কীচ্চা, তিল এক 
কীচ্চা, সির্কার আচারের কাচা লঙ্কা বা শুদ্ধ কাচ] লঙ্কা ছুইটি, ঘি 
আধপোয়া, হুন প্রায় আধ তোলা, গরম মশলার গুঁড়া সিকি 
তোলা, দুধ আধ ছটাক, ময়দা আবর্কাচ্চা, বিস্কুট আব ছটাক, 
আদা আধ তোলা। শুরু! লঙ্কা কাটা সিকি তোলা, পুদিনা পাতা 
বারটা। 

প্রণালী ।--আলুর খোসা ছাঁড়াইয়া জলে দিদ্ধ করিতে 
দাও। শুরা শিলে বিস্কুট গু'ড়াইয় রাখ। তিল এক বাটা জলে 
ফেলিয়া ছ্াঁকিয়া লও। তিল, আদা ও আধখানি শুরু লঙ্কা 
বাটিয়া রাখ। আলু সিদ্ধ হইলে আলুও বাটিয়া রাখ। বাদাম এবং 
নারিকেল পিধিয়া রাখ । 

কিসমিসগুলি কুঁচা কর। সিকার আচারের বা শুদ্ধ কাচ] 
লঙ্কা, পুদিনা পাতাগুপি ও আধ ছটাক পেয়াজ কিমা অর্থাৎ খুব 
ছোট ছোট কুণি করিয়া কাটিয়া রাথ এখং অবশিষ্ট আধ ছটাক 
পেঁয়াজ সুইস সুইস করিয়া কাট। 

আনুতে তিল বাটা, আদ] বাটা, শুরু লঙ্কা বাটা, নিকি 
তোলাটাক নুন, দুয়ানি ভর গোলম্ডিট গুড়া ও ছয়ানি ভর গরম 
মশলার গুঁড়া, সব একত্রে মাথিয়া রাখ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াও। ঘিয়ে সুইসকাটা পেয়াজগুলি 
ছাড়; মিনিট চার পেয়াঞ্গুলি ঘিয়ে নাড়াচাড়া করিয়া! 


২৩০ আমিষ ও নিবামিষ আহার। 


কিসমিন-কুচিগুলি ছাড়। আরো ছু তিন মিনিট তাজিয়া 
নামাইয়া ফেল। এই পৌয়াজভাজা ও কিসমিসভাজার সহিত 
বাদাম বাটা, নারিকেল কীটা, কুঁচা করা পেয়াজ, পুদিনা 
পাতা ও কীচা লঙ্কা, ছুয়ানি ভর গরমমশলার গুড়া, ছুয়ানি ভর 
গোলমরিচগু ড়া এবং প্রায় তিন আনি তর নুন মিশাইয়া লও। 
এইটি পুর হইল। 

এইবারে আলুর চারখানি চাকি গড়। দুইটা চাকির উপরে 
পুর রাখিয়া অন্য ছুইটা চাকি প্রথম দুইটার উপরে ঢাকা দিলনা 
চাব্রিদিক টিপিয়া টিপিয়া বন্ধ করিরা দাও। ইহাতে সর্বাশুদ্ধ 
দুইটা পুরিন হইল। 

গোলা করিবার জন্ত আধ ছটাক দুধে আধ কীচ্চা ময়দা 'ও 
এক চুটকি নুন মিশাইয়া তিন চারিবার ফেটাইয়া লও । 

একটি চেপটা৷ পাত্রে বিস্কুটের গুড়া ছড়াইয়া রাখ । মাফিন 
ছুটি গোলাতে ডুবাও আর বিস্কুটের গু'ড়ার উপরে ফেল। বতদূর 
পার ভাল করিঝ়া বিস্থুটের গুড়া ইহার চারিদিকে নাখিয়া লও । 

হৈরে বা কড়ার় ঘি চড়াও) তিন চার মিনিট পরে দিপ্লের 
কোয়া উঠিলে পুরিনগুলি ছাড়। তিন মিনিটের মধ্যে তাজা 
হইয়া বাইবে। 


১৮৮। দোমেব। কোন্তা । 


উপকরণ ।- আলু আটটা, ডেলাঙ্ষীর এক ছটাক, কাচা কলাই 
শুঁটি এক ছটাক, ঘি আধ পোরা, তেজপাতা একখানি, পেঁয়াজ 
আধ ছটাক, হুন সিকি তোলা, ভাজা জীরাগু'ড়। ছুয়ানি ভরঃ 
ভাজা ধনে গুড়া ছুয়ানি ভর, শুরু লঙ্কা বাট। সিকি তোলা, 
বাদাম পাচটা, তিনটা কাচা লঙ্কা, হয়দা আধ কাচ্চা, শফেদ] 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৩১ 


আঁধ কীচ্চা গরম মশলার গুড়া দুয়ানি ভর (একটি ছোট- 
এলাচ, চারটা লঙ্গ, আঁধ গিরা দারচিনি এই হিসাবে লইয়া 
কুটিয় বা শিলে পিষিয়া রাখিবে ।) 

প্রণালী ।-ধনে ও জিরা আলাদা আলাদা কাঠখোলায় 
চমকাইয়। গু'ড়াইয়া রাখ। কাঁচা লঙ্কা কয়টা কুঁচাইয়া রাখ । 

কাচা কলাই শুটির খোলা ছাড়াইয়া যোলায়েম করিয়া পিবিয়া 
রাখ। ক্ষীরটুকু বাটিয়া লও। পেয়াজ সাইস কাটিয়া রাখ। 
বাদাম কয়টা ভিজাইয়া খোসা উঠাইয়া ক্ষীরের সহিত বাটিয়া 
রাখ । 

এক ছটাক ঘি চড়াও । স্ইসকাটা পেঁয়াজগুলি ধুইয়া 
এই ঘিয়ে ভালিয়া লও । সর্বশুদ্ধ মিনিট আট দশের ভিতর 
মুচমুচে ভাজা হইয়া যাইবে। পেয়াজ তুলিয়া এক কীচ্চাটাক 
ঘি তৈয়ে বা কড়ায় রাখিয়া অবশিষ্ট ঘি আর একটি পাঠে 
ঢালিয়া রাখ; এইবারে কড়ায় কীঁচা কলাইশুটি বাট! এবং 
একখানি তেজপাতা ছাড়। দিনিট তিন নাড়িরা চাড়িয়া কলাই- 
শুটর কাচা হালসেটে গন্ধ মারিয়া লও। 

ভাজা পেয়াজ পিষিয়। রাখ। 

আলু, ক্ষীর, ক্লাইশুটি, ভান্তাপেয়াজ বাটা, নুন, গরম 
মশলার গুড়া, ভাজা ধনে ও জিরা গুড়া, লঙ্কা বাটা, কাচা 
লঙ্কা কুচি, ময়দা ও শফেদা, সব একত্রে মিশাইয়া লও, ইহাকে 
পিটিমাখা বলে। তারপরে পনেরটা গোল্লা বানাও । 

পোয়া ভাজ! ঘি আর বাকী এক ছটাক ঘি চড়াইয়া দাও। 
তাহাতে এক একবারে তিন চাবি] করিয়! গোল্লা ছাড়িয়া ভাজ। 
ছু তিন মিনিটের মধ্যে গোল্লাখুলির যেই লালচে রং হইয়া! আসিবে 
তখন্‌ নামাইবে। 


২৩২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহা শীতকালে খাইবার জিনিষ । 


১৮৯। থোড় ভাঙ্গা । 


উপকরণ।-_-কচি থোঁড় এক পোয়া, তেল এক ছটাক, শুরা! 
লঙ্কা একটা, নুন ধিকি তোলা, তিন রতি ক্ষার। 

প্রণালী ।-কচি থোড়ের উপরের খোলা ছাড়াইয়া ওজন 
করিয়া এক পোয়া থোড় লও) আন্দাজ এক হাঁত লঙ্বা একটা 
থোড় লইলেও হইতে পারে । 

থোড় কুচি কুচি করিয্মা কাটিক্না, ধুইযা, তাহাতে হন 
মাধিয়া রাখ । মিনিট দশ পরে ইহা নিংড়াইয়া যতটা জল 
বাহির করিয়া ফেলিতে পার কর। 

কড়ায় তেল চড়াও; ছুই মিনিট পরে একটা লঙ্কা ফোড়ন 
দাও; লঙ্কার গাঢ় লালচে রং হইয়! আলিলে থোড় ছাড়; নাড়িয়া 
নাড়িয়া ভাজ) মিনিট পাচ ভাজা হইলে ক্ষারটুকু দাও, 
তার পরে আরো তিন মিনিট ভাজিয়া নামাইবে। সর্বশুদ্ধ প্রায় 
আট নয় মিনিট ভাজিলে তবে বেশ মুচমুচে হইবে। 

ইহা ঘিভাতের সহিত খাইতে ভাল লাগে। 

আদামে অঞ্চলে ক্ষার দিয়া খাইয়া থাকে; ক্ষারটুকু না 
দিলেও হ্য়। 


১৯০। কুঁচা পেয়াজ ভাজা বা পেয়াজ ক্রণ। 


উপকরণ।--পোঁয়ান্গ আধ পোয়া, ঘি দেড় ছটাক। 

প্রণাঙ্গী।-পেয়াজের উপরের খোসা. ছাড়াইয় প্রথমে আঁধ- 
খানা করিয়া কাট, তারপরে লম্বা দিকে পাতলা পাতলা সাইস 
করিয়া কাট। পেঁয়াজগুল। ধুইয়া লও। 
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ঘি চড়াও; ছুই মিনিট পরে ঘিয্নের ধোঁয়া উঠিলে স্লাইসকাটা 
পেরাজগুদ! ছাড়, দু একবার নাড়িগা চাড়িগা দাও। তার পরে 
ক্রমে যখন দেখিবে ঘিয্ের শা শা আওয়াজ হইতেছে, তখন ঘন 
ঘন পেয়াজগ্ুলা নাড়িবে সাত আট মিনিটের মধ্যেই মুচমুচে 
ভাব! হইয়া যাইবে। 

পেঁয়াজ ভাজা হইয়া গেলে ঠাগডাতে রাখিবে না, ঠাগ্ডাতে 
রাখিলে মিইয়া যাইবে । উনানের পার্খে বা উনানের উপরে ষে 
হাড়ি চড়ান থাকিবে তাহার ঢাকনার উপরে রাখিয়া দিবে তাহা 
হইলে বেশ মুচমুচে থাকিবে । 

ভোজন বিধি।--পেয়া্ধ ভাজা, পোলাও, খিচুড়ি, ঘি ভাত ও 
তন্তান্স অনেক খাবারের সঙ্গে খাইতে হয়। ইহা লুচির সহিত 
খাইভেও বেশ লাগে। 

সর্দি কাশীতে দুখ খারাপ হইলে ইহা বড় রুচিকর হয়। 


১৯১। কুঁচা পেয়াজভাজ! (দ্বিতীয় গ্রকার) । 


উপকরণ ।--পেয়াজ আধ পোয়া, তেল এক পোয়া। 

প্রলালী।_পেঁয়াজের খোসা ছাড়াইয়া সাইদ সাইস কাটিয়া, 
যুইয়া লও । 

তেল চড়াও) তেল মিনিট নয় পাকিতে দাঁও। ছুতিন 
মিনিটের মধ্যে তেলের ধোঁয়া উঠিয়া যাইলেও তাহার উপরে 
: আরো পাচ ছয় মিনিট পাকিতে দিবে, তাহা হইলে দেখিবে তেলের 
ঘন ভাব চলিয়া গিয়া বেশ হালকা হইয়া গিয়াছে; এই সময় 
প্ঁযা্ কুচি ছাড়িবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে পেয়াগুলি 
মুচমুচে ভাজা হইয়া যাইবে। 


৩০ 


২৩৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
১৯২। সিদ্ধ আস্ত পের়াজভাঁজ।। 


উপকরণ ।--বড় পেয়াজ আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাক, জল 
দেড় পোয়া। 

প্রণালী ।-পেঁয়াজগুলি জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও; 
মিনিট আট শিক হইলে পর, নামাইয়া জল ঝরাইয়! রাখ । 

ঘি চড়াও; মিনিট ছুই পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে সিদ্ধ 
পেরাজগ্ডলা ছাড়। মিনিট তিন চারের মধ্যে পেঁয়াজ গুলি ভাজ। 
হইয়া যাইবে) উপরের ছাল লালচে হুইয়! যাইলেই বুঝিবে ভাজ 
ঠিক হুইয়াছে। 

ভোজন বিধি।--এই রকম পেয়াজভাজ1 খিচুড়ি, মাংসের 
রোষ্ট, চপ ইত্যাদিতে খাইতে দেয়। 


১৯৩1 আন্ত পেয়াজভাজা। 


উপকরণ ।--পেয়াজজ আধ পোয়া, ঘি বা তেল এক ছটাক । 

প্রণালী ।--দিশি পেয়াজ অথবা পাটনাই পেঁয়াজ ছোট 
দেখিয়া লও । উপরের খোসা ছাড়াইয়া ফেল। 

ঘি চড়াও) পেয়াজ ছাড়; মিনিট চার পাঁচের মধ্যে ভাজা 
হইয়া যাইবে । 

ভোজন বিধি ।--খিচুড়ির সহিত খাইতে ভাল । মাংসের কাট: 
লেট, চপ ইত্যাদি গুরু ডিসের নহিতও দেওয়া যায়। 


৯৯৪। পেয়াজের দোলা! ভাজি। 


উপকরণ।--বড় পেয়াজ নয় কাচ্চা, ঘি সাত কীচ্চা, মন্দুর 
বা ছোলার ভাল আধ ছটাক, কীচা লঙ্কা চারিটী, জল আধ পোয়া, 
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স্ছন সিকি তোলা, ছুধ আধ ছটাক, ময়দা এক কীচ্চা, গরম মশ- 
লার গুঁড়া ছয়ানি ভর, গোলমরিচ খাড়া চুয়ানি ভয়। 

প্রণালী ।--একটি হাড়িতে এক কীচ্চা ঘি চড়াও। ঘিয়ে এক 
কাচ্চা পেয়াজ কুচি, ছু তিনটী কাচা লঙ্কা কুচি ছাড়) ছু তিনবার 
নাড়িয়। চাড়িয়া আধ ছটাক মন্ুর ডাল ছ্বাড়? নাড়িয়া ঢাকা দাও। 
হাড়ি মাঝে মাঝে ঢাকা খুলিয়া নাড়িয়া দিতে হইবে। হুন ছাড়। 
এইবপে প্রায় তিন মিনিটকাল কস হইলে, আধ পোয়াটাক বল 
দিয়া আবার ঢাক! দাও। প্রান আট দশ মিনিট পরে ডাল বেশ 
সিদ্ধ হইয়া গেলে এবং জল মরিয়া গেলে পর, গোলমরিচ গুড়া 
ছাড়; নাড়িয়। চাড়িয়া নামাও। গরম মশার গু'ড়াটুকু শেষে 
মাথিয়া রাখ । 

পাটনাই পেয়াজ্জের মধ্যে যতটা! পার বড় দেখিয়! বাছিয়া 
লইবে। পেঁয়াজের উপরের খোসা ছাড়াইয়৷ জলে সিদ্ধ করিতে 
দাও। মিনিট দশের মধো দিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়া পেয়াজগুলি 
বাহির করিয়া লও; পেরাঞ্জ একটু ঠাণ্ডা হইরা আসগিলে পর, 
পেঁয়াজের পাপড়ি খুলিতে আরম্ভ কর। 

প্রথমে পেয়াজের লগ্বাদিকে একটা৷ আলগা ভাবে চির দাও, 
যাহাতে সবটা একেবারে আধখান। হইয়া কাটিয়া! না যায়, অথচ 
সহজে পাপড়ি গুলি খুলিতে পারা ধাইবে। পেয়াজের একটি পাঁপড়ি 
খুলিলে ক্রমে অন্য গুলা বেশ সহজে খোল! যাইবে। এই এক 
একটা পাপড়িতে এক একটা দোলা হইবে। 

এইবারে প্রত্যেক পাপড়ির ভিতরে কিছু (যতখানি ধরে) 
পুর ভরিয়া ক্রমে পাপড়িট! গড়াইয়া৷ লইয়া মুড়িয়। ফেল। সব 
পাপড়ি গুলির ভিতরে এই রকমে পুর ভরিয়া ফেল। 

একটি বাটাতে ছধ ও ময় গুলিয়া রাখ।. 


ই. আমিব ও নিরামিষ আহার। 


তৈয়ে বা কড়ায় দেড় ছটাক ঘি চড়াও) ছুতিন মিনিট পরে 
পেয়াজের দোলসাগুলি একে একে গোলাতে ডুবাও আর ঘিয়ে 
ভাঞ্জ। এক একবারে তিন চারিটী করিয়া দোল্মা ছাঁড়। এক এক 
খোল! ভাব হইতে প্রায় মিনিট পাঁচ করিদ্লা লাগিবে। ইহা 
নরম আঁচে ভাজিতে হইবে। 

ভোজন বিধি।--ইহা চা পানেও বেশ চলিতে পাবে। 

১৯৫। মিছ! বড়া। 

উপকরণ।--পোস্তদানা এক ছটাক, সুজি এক কীচ্চা, আদ। 
আধ তোলা, কাচা লঙ্ক। দুইটা, হুন প্রায় সিকি তোপা, সরিষা 
তেল বাঘি আধ পোরখ। 

প্রণালী ।--এক বাটী জলে পোস্তদাঁনাগুলি ফেল; তাহা হইলে 
বাটার তলায় বালি ও কাকড় প্রভৃতি পড়িয়া যাইবে। এই পোস্ত- 
ঘানাতে স্থজি মাথ, আধ তোলা আদা, কাঁচা লঙ্কা কিমা এবং হন 
মিশাও। 

তৈয়ে বা কড়াক্ম তেল চড়াও) প্রায় তিন মিনিট তেল পাকিলে 
ছোট ফুলুরির স্তায় গোল করিয়া অথবা একটু চেপট! গড়ন কিন! 
ৰড়াগুলি তেলে ছাড়। বেশ শক্ত হইয়া! ভাজা হইলে এগুলি 
উঠাইয়া আবার অন্তগুলা ছাড়। এক এক খোল! ভাজা হইতে 
প্রান তিন মিনিট করিয়া লাগিবে। ইহাতে নয়টা বড়া হইবে। 
ইহ! দেখিতে এবং খাইতে অনেকটা মাছের ডিমের মত হয় । 

ভোজন বিধি 1--ভাত, খিচুড়ির সহিত খাইতে হয়। বর্ষা- 
কালে মুড়ি, সাতলা ভাজার সহিত খাইতে দিলেও চলে । 


১৯৬। মিছ! বড়া (দ্বিতীর প্রকার)। 
উপকরণ।-_পাকা ভুমুরের বিচি এক ছটাক, ছোট মটর ডাল 
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আধ ছটাক, কীচা লঙ্ক! চারিটা, হুন ছুই চুটকি, তেল দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।--বেশ পাকা দেখিয়! ডুমুর আনিবে। তার পরে 
আগেলের কি আমের যেমন ঘুরাইয়! ঘুরাইয় খোলা ছাড়ান হয়, 
সেই রকম করিয়া ডুমুরগুলির উপরের খোলা ছাড়াও, তাহা 
হইলে ভিতরের সমস্ত বিচিটা পাইবে। বিচির উপরে যদিও একটু 
আধটু শাস থাকিবে, তাহাতে কিছু হানি নাই। 

যতটা ডুমুরের বিচি বাহির হইবে ঠিক সেই পরিমাণে ডাল- 
বাটাও হওয়া চাই, অর্থাৎ ডুমুর বিচি যদি এক ছটাক হয়, তো 
বাটা ডালও এক ছটাক লইতে হইবে। আধ ছটাক শুরু! ডাল 
ভিজ্ঞাইয়! তার পরে বাটিলেই প্রায় ওজ্জনেও এক ছটাক হইবে। 
এই কারণে ডুমুর বিচি এক ছটাক ওজনের হইলে শুরু মটর 
ডাল আধ ছটাক ওজনের লইতে হইবে । 

কাচা লঙ্কা কয়টা কিমা করিয়া রাখ। 

ভিজান ডাল মিহি করিয়া পিষিযা লও, তার পরে ফেটাও, 
ক্রমে ডুমুর বিচি এবং কাচা লঙ্কা কুচি মেশাও। তার পরে তেলে 
ভাজিবার আগেই স্থুন মিশাইয়া বড়া গড়িবে। ইহাতে আটটা 
গিলার ন্যাপ চেপট! বড়া গড় । 

তৈয়ে তেল চড়াও) মিনিট ছুই পরে তেলের ধোয়! উঠিতে 
আর্ত হইলে পর, তিন চারখানি করিয়া বড়া ছাড়। ছুতিন 
মিনিটের মধ্যে ভাজা হুইয়া যাইবে। ইহার উপরের ছুই পিট 
লাল হইয়া! বেশ শক্ত হইয়া যাইবে। অনেকটা পোস্তপানার 
বড়ার ন্যায় গন্ধ হয়। 

ভোজন বিধি।__ইহা! ভাত, খিচুড়ি প্রস্থৃতির সঙ্গে, চা-পানে 
ও মুড়ির সঙ্গে খাইন্ে পারা যাষ। 


২৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


১৯৭। শাকেড়া। 


উপকরণ।--নটেশাক এক কাচ্চা, ময়দা এক ছটাক, বেশন 
এক ছটাক, ঘি আধ পোয়া, কীচী লঙ্কা চারিটা, আদা আধতোল! 
আস্ত জিরা ছুয়ানি ভর, নুন ছুই চুটকি, জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী।-বেশ কচি দেখিয়া নটেশাকের গাছি বাছিয়্া 
লইবে। প্রত্যেক গাছির আগায় যে ঝাড়ের মত থাকিবে, সেই 
ঝাড়ের দিকটাই এক আঙ্ুল সমান লম্বা করিয়া কাটিয়া লও । 
শাকগুলি ভাল করিয়। ধুইয়া লও, যেন বালি ইত্যাদি না থাকে । 

ময়দাতে আধ কীচ্চা ঘিয়ের ময়ান মাথখ, তার পরে ক্রাচা 
লঙ্কা কুচি, আদা কুচি এবং আস্ত জিরা মিশাও, তার পরে বেশন 
এবং জল মিশাইয়া ফেটাও। ভাজিবার ঠিক আগে নুন মিশা- 
ইয়! আবার একবার ফেটাইয়া লইবে। 

ঘি চড়াও; ছই মিনিট পরে ঘিয়ের ধোয়া উঠিলে ছতিন 
গাছি শাক একত্রে ধরিয়া গোলাতে ডুবাও, আর ঘিয়ে ছাড়। 
বেশ ভাজা! ভাজা হইলে নামাইবে। প্রত্যেক খোলা ভাঙা 
হইতে আড়াই মিনিট কি তিন মিনিট সময় লাগিবে। নরম আচে 
ভাজিবে। গরম গরম খাইতে দিবে । ৰ 


১৯৮। পাকা কাটালের ভূতি ভাজা । 


উপকরণ 1--ক্াটালের সুতি এক ছটাক ওজনের, শফেদা আধ 
ছটাক, বেশন আধ ছটাক, বাট! হলুদ সিকিতোলা, শুরু লঙ্কা 
আধখানা, কচ! লঙ্কা তিনটা, হন সিকি তোলা, ঘি বা তেল সাত 
কীচ্চা, জল তিন নোট (প্রাক এক ছটাক)। 

প্রণালী ।--কাটালের মধ্যে থোড়ের মত লম্বা যে মেকদওড 
থাকে, তাহাকে ভূতি বলে। ভুভির মুখে যেখান হইতে বৌট। 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৩৯ 


আরম্ভ হইয়াছে সেখানটা কাটিয়া ফেল, তারপরে চাঁকা চাকা 
কাট। দেড় পোয়া জলে সিকি তোল! হলুদ বাটা, ও চাক! 
চাকা কাটা তুতিগুলা ছাড়িয়া, মাটার বা কলাইকরা পাত্রে সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাও। নাড়িতে হইলে কাঠের হাতা দিয়া 
নাড়িবে, লোহার হাতা নাড়িলে কষে কাল হইয়া যাইতে পারে। 
প্রায় কুড়ি মিনিট সিদ্ধ হইলে পর নামাইবে, ইহার যেটুকু জল 
থাকিবে জল ঝরাইয়া রাখিবে, কিন্তু নামাইৰার আগে টিপিয়া 
দেখিবে যে ভূতিগুলা সিদ্ধ হইয়াছে কি না। যদি টিপিলে 
সহজেই ভাঙ্গিয়! যাইতেছে দেখ, তাহা হইলেই বুঝিবে ঠিক সিদ্ধ 
হইয়াছে। 

এইবারে তেল চড়ীও । এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরে, 
'ভূতিগুলিনে ছুয়ানিভর বাটা হলুদ, গুরালক্কা বাটা ব1 শুরালস্কা 
সঁড়া এবং এক চুটকি নুন মাখিয়া, তেলে ছাড়) ছু তিন মিনিট 
কমিয়! একটু ভাজা ভাজা হইলে পর নামাও । 

শছেদা ও বেশন, জলে গুলিয়া ফেটাও) ভাঁজিবার ঠিক আগে 
ইহাতে কাচা! লঙ্কা কৃচি ও নুন মিশাইয়া লও । ঘি চড়াও) মিনিট 
দুতিন পরে ঘিয়ের ধোৌঁয়। উঠিলে ভূতিগুলি গোলাতে ডূবাইয়া 
ঘিয়ে ছাড়। চার পীচখানি করিয়া এক এক বাঁরে ছাড়িবে। 
প্রত্যেক খোলা ভাজা হইতে মিনিট ছুই তিন সময় লাগিবে। 


১৯৯। কাচকলার কোপা । 


উপকরণ।--খোলাপ্ুদ্ধ কাচকলা তিন ছটাঁক, খোলাশুদ্ধ 
কাটাল বিচি দেড় ছটাক, সুজি এক ছটাক, ঘি সাত কীচ্চা, 
কিমমিস মিকিতোলা, নেবু একট|, ছোট এলাচ ছুইটা, রঙ্গ ছয়টা, 


২৪ আমিষ ও নিরাদিয আহার । 


দারচিনি সিকি তোলা, জায়ফল সিকিখানা, ভাজা জিরা'ড়া সিকি 
তোলা, ভাজা ধনেগু-ড়া সিকি তোলা, শুরা! লঙ্কাগুড়া ছুই 
আনাভর, তিনট1 কাচা লঙ্কা, আদা আধ তোলা, ময়দা আধ 
ছটাক, শফেদা এক তোলা, মুন সিকি তোল!। 
প্রণালী ।--কাঁচকলা ছুই কি তিন খণ্ডে কাটিয়া, তাহার খোলা 
ছাড়াইয়া জলে ফেল। কাটান বিচিরও শাদা খোলা এবং 
ভিতরের লাল খোসা ছাড়াইয়! জলে ফেল। কাচকল! ও কাটাল- 
বিচি ধুইয়া একটি হাঁড়িতে (লোহার পাত্রে রান্না মোটেই ভাল 
না, কাপ হইয়া যাইবে) জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দ্রাও। কাটালবিচি সিদ্ধ হইতে দেরী হইবে, ঝাচকলা শীত্রই 
সিদ্ধ হইয়া যাইবে। প্রায় মিনিট পনর কাচকলা সিদ্ধ হইলে 
উঠাইয়। লহবে, কিন্তু কাটালবিচি আরে| খানিকক্ষণ সিদ্ধ হউক । 
কাটাপ বিচি প্রায় পঁচিশ ত্রিশ মিনিট সিদ্ধ হইলে তবে নামাইবে। 
জল ঝরাইয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। 
সু্দিতে এক কাচ্চা ঘিয়ের ময়ান আর দুই চুটকি নুন মাখ। 
কাটালধিচি এবং কাচকল! হাতে করিয়া যতদুর পার মোলয্বেম 
'করিয়। চটকাইয়া সুজির সহিত মাঝ । সুুজিতে শফেদাও পাও ; 
নুচির ময়দার মত থাশিয়া মাথ এবং তাল করিয়া রাখ । 
কিসমিসগুলি ধুইয়া কৌটা ছাড়াইয়া কুঁচাও। আদ! ও 
কাচা লঙ্কা কুঁচাও। গরম মশলাগুলি (এলাচ, লঙ্গ ও দালচিনি) 
জায়ফল সমেত কুটিয়া। রাখ । কিসমিস, আদা, কাচা লঙ্কা, 
গরম মশলারগু'ড়া, গুরু! লঙ্কারগু'ড়া, ভাজা নিরার ও ভাজ! 
ধনের গুঁড়া ও এক চুটকি মুন একত্র মিশাইয়া নেবুর রস দিয়! 
মাথ। ইহাই পুর হইল। 
কাচকল! গ্রভৃতিমাথা সুজির তাল হইতে নয়টী কি শী 


ভূতীয় অধ্যায়। ৩৪১. 


নেটি কাট। প্রত্যেক নেচি ঠোঙার মস্ত করিয়া! পাঁকাইয়! 
উহার ভিতৰে কিমমিসের পুর পোর ? মুখ বন্ধ করিয়া গ্রিলার 
স্তা চেশটা গড়ন কর। কোপ্তাগুলিভে গুরু মরদাস্'ড়া 
মাধিয় ঝাড়ি বাড়ির রথ । 

হৈছে বা কড়ার ঘি চড়াও) ছু তিন মিনিট পরে ঘিয়ের ধোয়া 
উঠিলে দুইখানি করিয়া কোগুা ছাড় । ছু পিউ লাল হইয়া ভাজ! 
হইলে নাগাইবে। এক এক খোল! ভাজা হইতে প্রান তিন চার 
মিনিট লানিবে। নরন জীচে ভাতে হইবে। 

ভোছন বিবি ।_ইহা ভাত ও খিচুড়ি প্রভৃতির সহিত এবং চা- 
পানেও চলিতে পারে। 


২০*। কচি ডুমুরের কোপ্তা । 


উপকরণ ।-ডুমুর আড়াই ছটাক, বাসি পাউক্ষটী এক ছটাক, 
ঢুপ এক ছটাক, আদা আধতোল!, পেয়াজ আধ কীচ্চা, হন 
কি ভোলা, ছোট এলাচি একটি, লক্গ চারিটা, দারচিনি সিকি 
চোপা, ঘি দেড় ছটাক। 


চার ভাগ করিঘ্বা কাট। ডুমুবশুলি ধুইয়া প্রায় তিন পোয়া- 
টাক জলে দিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। সিদ্ধ হইতে মিনিট 
কড়ি, গচিণ লাগিবে। শেষাশেষি ছ চারটা ডুমুর উঠাইয়া 
দেখিবে, বেশ জিদ্ধ হইয়া গিয়াছে কি না) সিদ্ধ হইয়া গিয়াছে 
দেখিলে নামাইয়া জল ৰরাইতে দিবে। ডুমুরগুলি শিলে 
বাটিযা লও । 

পাউরুটা অল্প ছধে ভিজাইয়া বেশ আট রকম করিয়া! 


৩৯ 


৩৪২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মাখিবে। বেশী ছুধে ভিজাইলে গলা হইয়া যাইবে । ডুমুর 
বাটিলে তে। একটু গলা৷ হইবেই, ইহার উপর আবার রুটাও 
গল] হইলে কোপ্তা ভাজ! বাইবে না, ছাড়িরা যাইবে । 

আদা, কাচা লঙ্কা ও পেঁয়াজ কিমা করিয়া অর্থাত খুব কুচি কুচি 
কবিয়া রাখ । 

বাটাডুমুর, ও মাথা পাউকুটা একত্র মিশাইয়। তাহাতে আদা, 
কাচা লঙ্কা, পেরাজকুচি, নুন, গরমমশলার গুড়া, গোলমপ্রিচ- 
খাঁড়া এই সব একত্র মাধ । গিলার স্তার চেপটা কিয়! দশটা 
কোপ্রা গড়। 

তৈয়ে বা কড়ায় ঘি চড়াও) ঘিষ্লের ধোঁয়া বাহির হইলে, 
তিন চারটী করিব কোপ্তা একেবারে ছাড়। এক এক খোল 
তিন চার মিনিটের মধ্যে ভাক্ষা হইনা যাইবে। 

ভোক্নবিধি ইহা ভাত ও খিটুড়র সঙ্গে। এবং রাত্রিতে 
নুভির সঙ্গেও চলিতে পারে। 


২০১। কচ়ুটাউ ভাজা। 


উপকরণ ।-_কড়শাক আব ছটাক। হেল এক মাঝাদি আম, 
পেঁয়াজ এক কাচ্চা, পাণাচফোডন ঢগ্ধানি হি, শুরু লক্ষ একটি, 
তেজপাতা একটি, সুন দুষধানিভর। 

প্রণালা ।--কচুঙাটি এক আঙ্গুল দমান ল্বা করিয়া কাট এবং 
প্রত্যেকটীর ভাল করিগ আশ ছাড়াই ফেল। শাকগুলি 
ধুইয়া আধ পোয়াটাক গলে পিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। মিনিট 
কুড়ি পিদ্ধ হইলে পর, নামাইন্া একটী চুপড়িতে ঢালিয়া দাঁও। 
একটু ঠাগু হইলে হাছে করিয়া শাকের জল নিংড়াইম্কা ফেল। 


তৃতীয় অধ্যা। ৩৪৩ 


কড়ায় তে চড়াও) তেজপাতা ফোড়ন দাও । ছুই খিনিট 
পরে গুরু লঙ্ক। ও পাচকোড়ন ফোড়ন দাও। তার পরে দু এক 
মিনিট পরে ফোড়নের ফট ফট শঙ্ধ থামিরা গেলে এবং লঙ্কার 
ঝাজ বাতির হহতে থাকিলে শাক ও নুন ছাড়* খুস্তি দিয়া খুব 
নাড়িতে থাক । মিনিট ছুই পরে দেখিবে যেই বেশ ভাজা ভাজ 
হইয়া গিয়াছে তখনি নামাইবে। 

ভোলন বিধি।- ইহা ভাতেগ সঙ্গেই খাহে ভাল। 


২০২। ডুমুরের কু্কিট। 


উপক৫ণ।- ডুমুর এক পোয়া, পোাঙ্জ এক ছুটাক, আদা 
আধ তোলা, কীচা লঙ্কা দুইটা, গোপমরিচ গুড়া ভরানি ভর, 
গরমমশলার ড়া ছুয়ানিভর, নুন সিকি তোপা, থি সাত 
কীচ্চা, ময়দা এক কীচ্চা, দই আধ ছটাক, সবজি এক ছটাক, 
শুরা লঙ্কা নিকিথানা। 

প্রণালী । দুর খুলি চার চিন করিয়। কাটিরা ধোও। লোহার 
পাতি মাটার কি অন্ত কোন পাত্রে ডুমুরগুলি দিদ্ধ করিতে 
চড়াইয় দাও । প্রান্ধ দিণিট পঁচিশ সিদ্ধ হইলে পর, নামাইঞ্জা 
জল ঝূগাও এবং শিলে বাটিয়া রাখ। 

আধ ছটাক পেয়ান্ধ 9 আধ তোলা আদা শিলে পিষিয়া লও । 
বাটা ডুদুরে পেবা আদা ও পেয়াজ যাথিয়া রাখ। 

আধ ছটাক পেয়াজ ভাঙ্গিবার জন্য সাইস আকারে কুঁচাইয়। 
রাখ, এবং কাচ! লঙ্কা কুচি কুচি করিয়া রাখ । 

নৈয়ে এক কাচ্চা ঘি চড়াও ঘিয়ে পেয়াজ কুচি ছাড়; তিন. 
-চার মিনিট নাড়িয়া চাড়িগা পেয়াজগুণি আধ-ভাজা মত হইলে 


৩৪৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ময়দা ছাড়। মিনিট দুই ধরিয়া নাড়ির ময়দা একটু লাল কর 
তার পরে বাঁটা ডুমুর ছাড় এবং এই সময়ে হন দাও। মিনিট 
তিন ধরিয়! ডুমুর কসা হইলে পর, গোলমরিচ গুড়া দাও। 
আবার নাড়িয়া চাড়িয়া এক মিনিট কি দেড় মিনিট পরে 
নামাইরা ফেল। এই ডূণুর হইতে পটোলের গায় লম্বা! ধরণের 
গড়ন করিয়া কুকিটগুলি বানাও । 

একটি পাত্রে দই, শুর! লঙ্কা বাটা ও এক চুটকি হুন কেটাও । 
সুনিশুলি আলাদা একট চেপটা পাত্রে রাখ। 

প্রথমে কুকিটগুলি দইয়ের গোলাতে ডুবাইয়া তারপরে সুজির 
উপরে ফেল। এক হাতে গোলাতে ডুবাও আর অন্য হাতে সুজি 
মাথাও। অদ্দি ইহাতে ভু হাত না চালাইয়! এক হাতে করিতে 
বা9, সাহা হইলে শুরু। সুজি দই লাগিয়া ভিন্জিম়্া যাইবে। 

তৈয়ে খি চড়াও) মিনিউ দেড় কি দুই পরে, একেবারে ঠিন 
চারিটী করিরা কুকিট ছাড়। এক এক ধোল। তালিতে ভিন চার 
মিনিট করিঘ্া লাগিবে । 

ইহা গর গরম খাইজে বড় ভাল। 


২০৩। কাঁচকলার চপ। 


উপকরণ ।--খোলাশ্ুদ্ধ কীচকলা এক পোয়া, ডুমুর তিন 
ডটাক, পেন্বাঙ্জ তিন কাচ্চা, আদা আধ তোলা, কাচ লঙ্কা তিনটা, 
গোলমরিচগ্ু'ড়া ছুয়ানি ভর, গরমমপলাঞ্চ'ড়া ছয়ানিভর, সুন 
আব তোলা, নেবু একটা, ময়দা আধ ছটা, শফেদা এক 
কাচ্চা, সুজি দেড় ছটাক, শুরু লঙ্কা] আবখানা, হেজপাতা ছুইটা, 
দই আধ ছটাক, ঘি আধ পোয়া। 


ভূতীয় অধ্যায়। ৩৪৫ 


প্রণালী ।-কীচকলার খোলা ছাঁড়াইয়া৷ চার চির কাটিয়া 
এবং ডুমূরগুলি অন্ধথণ্ডে কাটিয়া জলে ফেল 7 ধুইয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াইয়। দাও। কীঁচকলা মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে উঠাইয়! 
রাখিবে, ডুমুরগুলি কিন্তু মিনিট পঁচিশ দিদ্ধ হইবার পর 
উঠাইবে। ডুমুরগুলি বাটিয়। রাখ । দেড় কীচ্চ পেঁয়াজ এবং 
কাচা লঙ্কা করটী কুঁচাও। বাকী দেড়কাচ্চা পেয়াজ আধতোল। 
আদার সহিত বাটিয়া রাখ। ডুমুর বাটাতে আদ! ও পেঁয়ান বাট 
মাখির়া রাখ । 

তৈয়ে বা কড়ায় এক কীচ্চা ঘি চড়াও; ঘিয়ে তেজপাতা ও 
পেয়ান্ধ কুচি ছাড়। তিন মিনিট পেয়াজ নাঁড়াচাড়া করিয়া ঈষৎ 
ভাঙা! ভাজা হইলে তখন আধ কীচ্চা যয়দ1 ছাড়িবে। খুস্তি দিয়া 
ঘন ঘন নাড়িতে নাড়িতে শ্রীয় মিনিউ দুই পরে ময়দা লাল 
হইয়া আসিলে, ডুমুৰ ছাড় এবং নুন দাও। খিনিট চার খুন্তি দিষব। 
নাড়িযা ডুমুর প্রতি কদিতে থাক, তার পরে গোলমরিচগ্'ড়া 
ছাড়িয়া হু চারবার নাড়িয়া নামাও। এখন ইহাতে কাচালঙ্কা- 
কুচি ও নেবুর রস মাখিরা রাখ; ইহাই পুর। 

স্থজিতে এক চুটকি নুন মিশাইয়া। এক কীচ্চা খিয়ের ময়ান 
দাও। সিদ্ধ কাচকলা হাতে করিয়া চটকাইয়া স্থজির সহিত 
মাথ এবং উহার সহিত শফেদা বা চালের গুড়িটুকুও মিশাও। 
যেমন করিয়া লুচির ময়দার গুন্দি বা তাল কর যেই প্রকারে 
তাল বাধ। বারটা চাকি গড়। ছয়টা চাকির উপরে পুর রাখিয়া! 
অন্ত ছয়টা চাকি দিয়া ঢাকা দাও। সুখ বন্ধ করিগা চেরাগর 
অর্থাৎ দীপশিখার গ্যাস গড়ন কর 
. একটি পাত্রে দই মাধ ছটাক, ময়দা আধ কাঁচ্চা, এক চুটকি 


৩৪৬ আমিৰ ও নিরামিষ আহার । 


হন, এবং লঙ্কাবাটাটুকু মিশাইয়া ফেটাইয়া। লও। আর একটি 
চেপটা পারে স্থৃজি রাখ । দইয়ের গোলাতে চপ ডুবাও আর 
স্থজির উপরে ফেল॥ এক হাত দিয়া চপে গোলা মাধাও, আর 
এক হাত দিয়া স্থুগি মাথাও । 

তৈষ্পে বি চড়াও 3 ছুই মিনিট পরে ঘিয়ের ধোল্া উঠিলে 
দ্ইটি করিরা চপ ছাড়। বে অবধি না বেশ লাল হইয়া আসে 
উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়া দিবে। এক এক খোলা ভাজা হইতে প্রায় 
পাচ মিনিউ করিয়া লাগিবে। সব্ধশ্ুদ্ধ ইহ) প্রান্ত করিতে প্রায় 
কো়াটার তিন সমর লাগিবে । 

ভোজনবিধি ।-র্কাচকলার চপ গরম গরম খাইতে দিবে। 
ইহা চাপানে বা জলপানে দেওয়া যায়। 


২০৪। আলুর ফুলুরি। 

. উপকরণ ।--াল আধ পোয়া, শফেদা দেড় ঝীচ্চা, জল প্রা 
তিন কাচ্চা, ফাচালঙ্কা তিনটা, মুন ছুয়ানি ভর, ঘি আধ পোদ্ধা। 

প্রণাণী।- আলুর ধোনা। ছাড়াইয়া অদ্ধেক করিয়া কাটয়। 
পিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । প্রায় মিনিট কুড়ি পরে সি হইয়া 
গেলে, হাড়ি নাদাইয়া আলুগুলি জল হইছে উঠাইরা রাথ। 
আলুগুলি মোলায়েম করিয়া! চটকাইয়া বা মাড়িঘা লও। এই 
মাড়া আলু প্রার তিন কীাচ্চা জল দিয়া গুপিয়া লও । ইহাতে ব্রার 
পর শফেদা নিশাও।, ভাল করিয়া অনেকবার ফেটাও। শেষে 
ঝাচালঙ্গাকুচি ও সন মিশাইয়া আবার ছু একবার ফেটাইতে 
হইবে। 

একটি ছোট কড়াতে ঘি চড়াও; ঘিপ্েন ধোয়া বাহির 


তৃতীয় অধ্যায়। ৩৪৭ 


হইলে, এক একবারে ফুলুরির ধরণে চার পাচটী করিয়া টোপ 
গাড়। বেশ লালচে ও মুচমুচে রকমের ভাজা হইলে নামাইয়া। 
ফুলুরিগুলি উঠাইয়! রাখিবে। এক এক খোলা ভা হইতে প্রায় 
তিন মিনিট করিয়া লাগে। 
এই ক্ষুলুরি ঠাণ্ডা খাইতে ভাল লাগিবে না। ভাজ। হইবে 
আর গরম গরম খাইবে তাহা হইলে বেশ মুচমুচে খাইতে পারিবে । 
ঠা হইলেই এই বড়া মিয়াইয়া যাইবে । 
শকেদার কথা । 
বেশনের গোলা, ডালের গোলা, কি ময়দার গোলা দিয়া 
ভাজা ভাজিবার সময়, এবং কোপ্রা, বড়া, দুলুরি ভাজিতেও 
অনেকটা করিয়া তেল বাঁ ঘি খরচ হয়। 
এই তেল ঘি বাচাইবার জন্ত আমাদের উপায় বাহির ক31 


বু 


উচিত । অতি আামাগ্ত জিনিধের দ্বারাই এতটা খরচের লাঘব 
ইয়া! বাইঠে পাবে। এই গোলা প্রভতিতে ঘি গড়ে দিকিভাগ 
করিয়া শদেদা মিশান বায় হাহ] হইলেই ঠিক হইবে। 

গোলা পাতলা হইরা গেলে অথবা ভাজিতে গিয়া কড়ার 
গায়ে লাখিদ্ধা যাইতেছে দেখিলে, আরো একটু ময়দা অথবা 
শক্ধেনা মিশাইয়। লইলেই বড়া ঠিক উঠিবে। 

শফেদা বেশী মাত্রার শিথিত করিলে ভাজ শক্ত হই 
যাইবে, অল্প পরিণাণে মিশাইলে মুচমুচে হইবে এবং ভাব্জিবার 
সময় ঘি, তেলও কম টানিবে। 


এ 


২০৫। ইচড়ের কোপ্তা । 


স্উপকরণ।-. ইচড় এক পোয়া, ছানা মাধ পোয়া, কাচা লঙ্কা 
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তিনটা, শুক! লঙ্কা দুইটা, ধনে সিকি তোলা, দারচিনি ছুআনি 
পরিমাণ, লঙ্গ পাঁচটা, ছোটএলাচ দুইটা, জায়ফল পাচরতি বা 
সিকিথানা, আদা আধ তোলা, শফেদা দেড় কাচ্চা, নুন প্রায় 
তিন আনিভর, ঘি তিন ছটা । 

প্রণালী 1--পৌধ মাঘ মাসের যে কচি ইচড় উঠে «সেই ইচড় 
আনিবে। ছু হাতে সরিবা তেল মাখিয়া ইচডটী কাটিয়া ফাল! 
ফালা কর। তার পরে ইহা হইতে এক পোয়া ওজনের ইচড় 
লও। ইচড়ের খোলা বাধাবয়া ছাড়াও, অর্থাৎ খোলার সবুজ 
অংশ যেন মোটেই থাঁকে না, বেশ শাদা করিয়া খোলা ছাড়া, 
ইতে হইবে। ডুমা ডুমা বানাইয়া এক সের জল দিয়া সিদ্ধ 
করিতে দাঁও। ই'চড় সিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট পচিশ কি 
ভিশ লাশিবে।॥ 

কাচা লঙ্কা করটী ও আদাটুকু কিমা করিয়া লও। ধনেখুলি 

উখোলার চমকাইয়া শুডাও। দাতটিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ 
ও জারকল ফাঁকি করিরা লও। শুরা লঙ্কাটা বাটা রাখ । 

ই'চড় সিদ্ধ হইলে পর কিছুক্ষণের জন্ত ঠাণ্া হইতে ববে। 
গরম ভাপট। বাহির হইয়। গেলে ই চড় হাত দিয়া টকা দন] লও, 
তারপরে ক্রমে ইহার সহিত ছানাও চটকাইয়া মাথ। কাচালস্কা ও 
ক্মাদাকুচি, হুন, শু্লালঙ্কা বাটা, শফেদা, ভাজা ধনে ও গরিম- 
মশলাগুড়া সব একর মিশইয়। ইচড়ে মাধ। ইহা হইতে 
চোদ্দটা গোল্পা কর। ” | 

তৈষ়ে তিনছটাক ঘি চড়াও। ঘি বাহ লও, অর্থাৎ যখন 
ঘি হইতে খুব ধোয়া উঠিতে থাকিবে(থি চড়াইবার প্রায় মিনিট 
তিন চার পরে) তখন ঘিয়ের কড়া নাধাইয়া চার পাঁচটা করিয়। 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৪৯ 


কোপা ছাড়, এবং কড়। আবার আগুণে চড়াইয়া দাও । মিনিট 
চার পরে লালুচে রংএর হইয়া! আদিলে কড়] নামাইয়া সে গুলি 
উঠাইয়া আবার অন্যগুলি ছাড়িবে। 

ইহা নরম আঁচে ভাজিতে হইবে । 


২০৬। পাটশাকের শশ্বরি। 


উপকরণ ।--পাটশাক আধ পোয়া, হুন প্রায় ছয় আনা ভর, 
রস্থন ছু তিন কোয়া, সরিষা এবং তিন ফোড়ন (মেতি, কালজীরা 
ও মৌরী) মিশাইয়া মিকি তোলা, শুরা লঙ্কা একটি, জল প্রায় 
একছটাক, তেল একছটাক। 

প্রণালী।__পাটশাকের ভাল ভাল পাতাগুলি কচি ডাটা: 
সমেত বাছিয়া লও। জলে আছড়াইয়া, এবং 'তিন চারিবার জল 
বদলাইয়। শাকগুলি ধোও। রম্থুন ছেঁচিয়া রাখ। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও । তেলে লঙ্কা ফোড়ন দাও) লঙ্কার 
রং গাঢ় লাল হইয়া আপিলে, রন্থুন ও সরিষা মিশান তিন ফোড়ন 
ছাড় । ফোড়নের চুড়বুড়ানি শব্দ থামিয়া! গেলে শাক ছাড়। 
শাকের জল বাহির হইঙ্গা নরম হইয়া আমিলে, আধ ছটাক 
জল এবং নুনটুকু ছাড়িয়া কড়া একবার ঢাকিয়া দাও। মাঝে 
মাঝে নাড়িক্সা দিবে। প্রীয় মিন্টি দশ পরে একেবারে জল 
মরিয়া! গেলে, ভার পরেও খুস্তি দিয়া নাড়িয়া নাড়িয়। মিনিট 
তিন ধরিয়! ভাজা ভাজা বরূ। 

ইহা ভাজিতে সর্বপুদ্ধ মিনিট পনের সময় লাগিবে। 


২০৭1 সঙ্িনা শাকের তেলশাক। 
উপকরণ ।__সজিনা শাঁক এক পোয়।, নটে শীক এক ছটাক,' | 
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রঙ্গুন চার কোয়া, শুরু লক্ক1! ছুইটী, সরিষা তিন আনি ভর, হুন 
প্রায় সিকি তোলা, তেল আধ ছটাক, জল আড়াই ছটাক। 

প্রণালী ।--সজিনা শাকগুলি ডাল হইতে ছাড়াইয়া লও, 
নটেশাকও ৰাছিয়া লও। একটি কড়া বা হাড়ি করিম]! আঁধ 
পোয়া জলে শাকগুলা সিদ্ধ করিতে দাও । মিনিট দশ সিদ্ধ হইলে 
একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেলিনে। ঠাণ্ডা হইলে নিংড়াইয়া 
ইহার জল গালিয়া ফেল। 

কড়া করিয়া তেল চড়াইয়া তাহাতে একটি লঙ্কা ফোড়ন দাও 
আর রস্থুন ছেঁটিয়া ফোন্ডন দাও; রন্থুনের গন্ধ বাহির হইলেই সরিষা 
ফোড়ন দাও। সরিষা চুড়চুড় করিয়া থামিয়া গেলেই শাক ছাড়িবে। 
মিনিট পাচ নাড়িয়া যখন দেখিবে শাক একটু ভাজা ভাজা হই- 
তেছে, তথন নুন এবং এক নোট (আধ ছটাক) জল দিয়! 
কড়ায় একটা থালা বা অন্ত কিছু দ্বারা ঢাকা দাও। মাঝে মাঝে 
নাড়িয়। দিবে । আর প্রায় সাত আট মিনিট পরে তবে নামাইবে। 

সর্ধবশুদ্ধ প্রায় আঠাঁর উনিশ মিনিট লাগিবে। 


২০৮। পোস্তদানার আমযষোল। 


উপকরণ।--পোস্তদাঁনা এক ছটাঁক, সরিষ| তেল এক ছটাক, 
গুরু! লঙ্কা দেডটা, মেতি দুয়ানি ভর, তিন ফোড়ন (মেত্তি, কাল- 
জীরা ও মৌরী) সিকি তোলা, জীরা আর সরিষ! মিশাইয়া 
দুয়ানিন্ডর, স্থন দিকি তোলা, চিনি ছয় আনি ভর, নেবু দুইটা, 
আমআদা এক তোলা। 

প্রণালী ।-এক বাটি জলে পোস্তদানাগুণি ফেলিয়া দাও; 
জলের তলায় বালিগুপি পড়িয়া যাইলে, তারপরে উপরি উপরি 
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গোস্তদানা গুলি কিয়া তোল। ইহার পরেও আরো! ছু একবার 
এননপে ধুইয়া জল হইতে তুলিয়া লও। পোস্তদানাশুলি যতটা! 
মিহি করিয়া পিঘিতে পার পিষিয়া রাখ। আবধখানি শুরু! লঙ্কা 
পিষিয়া রাখ । তিন ফোড়ন, জীরা ও সরিষা কাঠখোলার 
চমকাইয়। অর্থাৎ একটু ভাজা ভাজা! করিয়া গু'ড়াইয়া রাখ। 

নেঝুর রন করিয়া! তাহাতে চিনি, নুন, লঙ্কা! বাটা গুঁলিয়া রাখ। 
আমআদা বাঁটিরা রাখ । 

হাড়িতে এক ছটাক তেন চড়াও? মিনিট দুয়ের মধ্যে তেলের 
ধোঁয়া উঠিতে থাকিলে, একটি লঙ্কা আধখানা করিয়া ভাঙ্গিয়। 
ফোডন দাও। তীর পৰে ছুয়ানি ভর মেতি আলাদা ছাড়। 
মেতির গন্ধ বাহির হইলে পোস্তবাটা ছাড়। খুস্তি দি 
নাড়িয়া নাড়িয়া ভাজা ভাজা কর। প্রায় চার মিনিট ধরিয়া 
এই রকম ভাজা ভাজা করিয়া, তারপরে নেবুর রসটা ঢালিয়া 
দিয় নাড়িয়া দাও । মিনিট তিন চারের মধ্যে এ জলীয় ভাবটুকু 
মরিয়া ঝুরঝুরে এবং তেলচুক্ঠুকে হইলে, হাড়ি নামাইয্া তাজ! 
মশলা গুড় আর আমআদার রস মিশাইয়া ঢাকিয়! রাখ। 

নেবুর পরিবর্তে কাচা আমের রম দিয়া করিলেও বেশ হয়। 
কাচ আমের রস দিলে আমআদা আর দিতে হইবে না। 


২০৯1 মটরডাঁলের আমযোল। 
উপকরণ।--ছোট মটরডাল এক ছটাক, পোস্তদানা এক 
কাচ্চা, শুরুালঙ্কা দুইটি, দোবারা চিনি আধতোলা, স্থুন সিকি- 
তোলা, তিন ফোড়ন * আর জীরা মিশাইয়া সিকিতোলা, সরিষা 


* * মেতি, কাঁলজীর! আর মৌরী মিশাইয়া তিন ফোড়ন তৈরি কর! যায় 
এই রুকন মধুরায়তে তিন ফোড়ন দিলে বড় স্খাপ খান়। পচফোঁড়নে 
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ছয়ানি-ভর, কাচা আম বা! পাকা দিশি আমড়া ছয়টা, আমআদা! 
প্রায় এক তোলা, সরিষা তেল পাচ কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_মটরডালগুলি বাছিয়া, এক ঘণ্টা জলে ভিজাইয় 
রাখ; তার পরে মিহি করিয়া বাট। পোস্তগুলি এক বাটি জলে 
ফেলিয়! হাতে করিয়া উপরি উপরি ছাঁকিয়া জল হইতে উঠাও, 
তাহা হইলে বালি নীচে পড়িয়া যাইবে। পোস্তদানাতে বড় 
বালি মিশান থাকে । এই উপায়ে আরো ছু একবার জলে ফেলিয়। 
ছাকিয়া তোল। পোস্তগুলি মিহি করি! বাঁটিয়া রাখ। 

একটি গুরালস্কা পিষিয়া রাখ। জীরা মিশান তিন ফোড়ন 
কাঠখোলায় চমকাইক়া অর্থাৎ ঈষৎ ভাবিয়া! কুটিয়া রাখ । 

আমড়াগুলির রস নিংড়াইয়। একটি পাথরবাটিতে রাখ । এই 
রসে সুন, চিনি, লঙ্কাবাটা মিশাইয়া রাখ। আমআদার খোঁসা 
ছাড়াইয়। মিহি করিয়া বাটিয়! রাখ । যদি কীঁচা আম দিতে চাহ ত 
আমড়ার রসের পরিবর্তে কাঁচা আম পিষিয়া দিতে হইবে। পেষা 
কাচা আম দিলে আমমাদ1 দিবার দরকার নাই। 

পোস্ত বাটা আর ডাল বাটা একত্র মিশাও | তাওয়া চাইয়া 
তাহাতে প্রান্গ ছয়আনিভর তেল দাও । তেল গরম হইয়' 'ধাসিলে 
ভডালবাট! চাপড়া করিয়া! দাও,-সেঁকিতে থাক। চাপড়ার উপরে 
খুস্তি দিয়া টিপিরা টিপিরা দাও) তার পরে চারিধার খুস্থি দ্বার 
চাচিয় ছাড়াইয়া দাও, তা না হইলে ডালের 'চাঁপড়া” একেবারে 
তাওয়াতে লাগিয়া 'পুড়িয়া কাল হইয়া যাইবে। ক্রমে মধ্য- 
স্থলেও খুস্তি দিনা ছাড়াইয়া দিবে; এক পিঠ শক্ত হইয়া 
আদিলে উপ্টাইয়া দিবে। পূর্বের ন্যায় উল্টা পিঠেও কৰিতে 


রাঁধুনি, জীরা আদি থাকে বলিগা ঙ্গদিত্রিত খাবারে পাচ ফোঁড়নে ভতট? 
সুগন্ধ হয় না| ইহ! ঝোল ডাঁলনাততেই পাপ থায়। 
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হইবে। তিন চার মিনিটের মধ্যে ইহা ঠিক রকমে সেঁক! 
হইয়া যাইবে,_নামাইয়া ঠাও! হইতে দাও। 

একটি হাঁড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও; একটি লঙ্কা ভাঙ্গিয়া 
ফোড়ন দাও। তেলের ফেনা মরিয়া ধোয়া উঠিতে থাকিলে, 
মরিষা ফোড়ন দাও। সরিষা চুড়বুড় করিয়া থামিলেই নুন 
প্রভৃতি মিশান আমড়ার রদ বা বাটা আম ইহাতে ঢালিয়। দাও। 
প্রায় মিনিট দেড় পরে শী শী শব হইতে থাকিলে সেঁকা ডাল 
হাতে করিয়া যতটা পার গু"ড়াইয়া ইহাতে ছাড় এবং ঘন ঘন 
নাড়িয়া দাও। ক্রমে ক্রমে ইহার জল শুকাইয়া আসিয়া তেলচুক- 
চুকে হইলে নামাইবে এবং ভাঙ্ামশলাগু'ড়া সবটা মিশাইয়া 
লইবে, তার পরে আমআদা বাটা মিশাইবে। কাচা আঙের 
সময় কাচা আম দিয়া করিলেই ভাল। 


২১০। যোচার আমযোল। 


উপকরণ ।- মোচা এক পোয়া, তেল এক ছটাক, কাচা 
তেতুল বা নূতন তেঁতুল ছুই কি তিন ছড়া, জীরা ও তিন ফোড়ন 
মিশাইয়া সিকি তোলা, সরিষা ও তিন ফোড়ন মিশাইয়া সিকি 
তোলা, নুন সিকি তোলা, জল ঠিন পোরা, শুরালঙ্কা! দুইটি, 
হলুদ সিকি তোলা, আমআদা এক ভোলা । 

প্রণালী ।-যোচ। কুটিয়া এক পোয়া ওজন করিয়া লও; আধ- 
সের জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও। খুব ভাল কলার মোচা হইলে 
মিনিট দশ পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। হাড়ি নামাইয়! 
জল ঝরাইয়া ঠাণ্ডা করিতে দীও। ইত্যবদরে কাচা তেতুল 
প্রায় আধ পোয়াটাক জলে ফেলিয়া, মিনিট পাঁচ তাপ দিয়া লও 
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অর্থাৎ একটু সিদ্ধ মত করিয়া লও। মোচা কসটাইয়! ইহার 
জল যতটা পার বাহির করিয়া ফেল। হাড়িতে তিন কীচ্চা 
তেল চড়াও। তেলের ধেশয়া বাহির হইলে মোচা ছাড়। মিনিট 
সাত আট পরে যখন দেখিবে মোচা কুঁচকা ইয়। ভাজা ভাজ! হইয়! 
আসিয়াছে, তখন তেঁতুল দিতে হইবে । ত্রেতুলের মাড়ি অর্থাৎ 
শাস বাহির করিয়া ছিবড়। ফেলিয়া তাহাতে একটি লঙ্কাবাটা, 
হলুদ বাটা, এবং আধছটাক জল মিশাইয়া তবে মোচাতে ঢালিয়! 
দিবে। এই সময্বে নুনও দিবে। মিনিট তিন পরে জল মরিয়া 
গেলে নামাইরা একটি পাত্রে ঢালির রাখ । 

আবার হাড়ি চড়াইয়া লঙ্কা ফোড়ন ছাড়; লঙ্কার গন্ধ বাহির 
হইলে সরিষ1 ও তিন ফোড়ন ধিশাইরা ফোড়ন দাও । ফোড়নের 
চট্পট. শব্দ থামিয়া গেলে মোচা ঢালিয়া সাঁতলাও। চাত্র পাঁচ 
বার নাড়িন্া বেশ ভাজা ভাজা অথচ জল মন্রিয়া আমিলে নানাইয়। 
ফেলিবে। তাঁর পরে জীরা ও তিন ফোড়ন কাঠখোলায় চমকাইয়1 
শঁডাইয়া ইহার উপরে ছড়াইরা দাও, এবং আমআদা মিহি করিয়া 
বাটিয়। দিশাইনা লও। ঢাকা দিনা রাখ । ইহা বড় সুখরেং,ক | 


২১১। বেশন দিরা কুলকপি ভাজ।। 


উপকরণ ।-বেশন আধ ছটাক, শফেদা এক কাচ্চা, শুরু 
লঙ্ব! শ্ড়া সিকি তোলা, নুন সিকি তোলা, জল প্রান্ম আধ ছটাক, 
তেল আধ পোয়াটাক, ফুলকপি তিন ডাল। 

প্রণালী 1--ফুলকপির ভিতরে পোকা যেন না থাকে দেখিয়া 
লইবে। বেশ খোকো দেখিয়া তিন ডাল ফুলকপি লইয়া মধ্যে 
চিিয়া ছয় ডাল কর। 


ভূতীয় অধ্যায়। ২৫৫ 


বেশন, শফেদা, শুরুলঙ্কাগু'ড়া জল দিগ্া গুলিয়া ফেটাইর। 
লও এই গোলাতে নুন টুকু মিশাইয়া ফুলকপি রাখ। তেল 
চড়াও; তেলের ধেশীয়। উঠিলে পর» গোলামাথা ফুলকপি 
উঠাইয়া। তাজ। 


২১২। বেশন দিয়া লাল কুমড়া ভাজা! 


প্রণালী ।--লাল কুমড়ার জন্যও ফুলকপি ভাজার গোলার স্তায় 
গোলা গুলিতে হইবে। লাগ কুমড়ার খোসা ছাড়াইরা পাতলা 
চাকা চাকা করিয়া বানাইতে হইবে। তারপরে গোলাতে 
ডুবাইয়া ভাঁজিতে হইবে । 


২১৩। ফুল ভাজা । 
প্রণালী ।-.বকফুল এবং বামকফুল এবং কুমড়াফুলও পূর্বোক্ত 
প্রণালীতে ভাজিলে বেশ খাইতে লাগে। প্রত্যেক ফুলের মধ্যে 
চিরিস্া দুই খণ্ড করিয়া আলগা ভাবে তাল করিয়া ধুইয়া লইবে, 
বেন ইহাতে বালি পোকা আদি কিছু না থাকে । 


২১৪। কাচা কলাই শুটির ফুলুবি। 

উপকরণ ।-ছাঁড়ান কলাইশুটি আধপোরা, কীচালঙ্কা তিন 
চারিটা, নুন গিকিতোন1, ঘি এক ছটাক। 

প্রণালী ।-:কলাইশুটি এবং কাচালস্কা পিষিয়া ভাহাতে নুন 
নিশাইয়া ফেটাইয়। লও। কড়া বা তৈয়ে ঘি চড়াও? বিয়ের 
ধৌয়। বাহির হইলে ফেটান কলাইসুটি হইতে আটটা কি দশটা 
ফুলুনি গড়িয়। ভাজ । হিন চাঁর মিনিটের মধো ভাজা হইয়া 
যাইবে। 


২৫৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


২১৪। কাচা কলাইশুটির কোপ্তা। 


উপকরণ।--ছাড়ান কলাইশুটি আধ পোয়া, (খোলাশুদ্ধ 
লইলে প্রায় এক পোয়া লইতে হইবে), ছানা এক ছটাক, 
সুতি এক ছটাক, দারচিনি পিকিভোলা, লঙ্গ ছুই তিনটা, ছোট 
এলাচ একটি, জায়ফল সিকিথানা, ধনে বাটা আধতোলা, শুরু- 
লঙ্কা বাটা আধভোলা, আদা বাট আধতোলা, কীচালক্কা তিন 
চারিটা, নুন প্রায় আবধতোলা, ঘি আধ পোয়।। 

প্রণালী ।_ দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ ও জায়ফল এই সবগুলি 
গু'ড়াইয়া রাখ। কলাইশ্ুটি পিধিয়। লইয়া, তার পরে ছানা ও 
পিষিয়া লও । কীাচালঙ্কা কুঁচাইয়া রাখ। 

বাটা কলাইসুটিতে বাটা ছানা, এবং সুজি একত্র চটকাইয়া 
লও, তার পরে 'ইহাতে ধনে, লঙ্কা এবং আদাবাটা মিশাও। 
সবশেবে গরম মশলার গুড়া এবং নুন মিশাইয়া গে|লাকাঁর বা 
চেপ্টা গড়নে তের চোদ্দটী কোপা গড়। 

তৈপ্নে, ফ্রাইপ্যানে বা কড়ান্গ ঘি চড়াও ; ঘিয়ের ধোঁয়া বাহির 
হইলে তিন চারটা করিয্বা কোপ্থা ছাড়। বেশ লাল্চে রফ্মের 
ভাজা হইলে নামাইবে। এক এক খোলা ভাঁজ! হই প্রায় 
তিন চার মিনিট লাগিবে। 


২১৬। লালকুমডার ফুলুরি । 


উপকরথ।--লালকুমড়া আধপোযা, ময়দা! তিন কীচ্চ1, শফেদা 
এক কীচ্চা, চিনি বা গুড় এক তোলা, নুন এক চুটকি, তেল এক 
পোকা, গোলমরিচ ও মৌরী গুঁড়া মিশাইয়া তিনমানিভর 1 

প্রণালী ।--খুব লাল আর মিষ্টি দেখিয়া! কুমড়া লইবে। কুম- 


তৃতীয় অধ্যায়। 17২৫৭ 


ডার থোলা এবং যুকো! (বীচি প্রভৃতি) ছাড়াই ফেল; এক 
পোয়া কি দেড় পোয়! আন্দীজ জলে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়! 
দাও। হাড়ি টাকিয়া রাখ। প্রায় মিনিট দশ কি পনের সিদ্ধ 
হইলে পর, হাড়ি হইতে কুমড়া বাহির করিয়া আন। কুমড়া 
একটু ঠাণ্ডা হইলে পর, একটা! কাঠের হাতা দিয়া বেশ মোলায়েম 
করিয়া মাড়িক্া! লও । ক্রমে ইহাতে ময়দা ও শফেদা মিশাইয়া, 
শেষে মুন ও চিনি মিশাও। তারপরে উহাতে গোলমরিচ ও 
মৌরীগ্জ'ড়া মাথিয় ফেটাও। 

কড়ায় তেল চড়াও); মিনিট ছুই তেল পাকিলে পর, ময়দা 
প্রস্থতি মিশ্রিত ফেটান কুমড়া হইতে লইয়া টোপ্‌ টোপ্‌ করিয়া! 
ফুলুরি ছাড়। এক এক খোলা ভাজ! হইতে প্রায় মিনিট পাচ 
করিয়া সময় লাগিবে। যোল সতেরটা ফুলুরি হইবে। 

২১৭। উড়িয়াফুনুরি। 

উপকরণ।--ছোলার ভাল অথবা তেওড়াক্প ডাল এক পোড়া, 
প্রায় পোনতোলা নুন, শুরালঙ্কা ছয়টা, পেয়াজ আধ পোয়া, 
তেল এক পোষা । 

প্রণালী।_ভালগুলি ঝাড়িয়! বাছিয়া জলে ভিজাইতে দাও । 
প্রায় এক ঘণ্টা ভিজিলে পর ডালগুলি জল হইতে ছকিয়৷ আধবাটা 
করিয়া বাউ। শুরালক্কা আধবাটা করিয়া বাট। পেয়াজগুলি 
লম্বা দিকে কুঁচাও। এবারে ডালবাটা, লঙ্কা বাটা, পেয়াজ কুচি 
একত্র মিশাইয়া ফেটাও) ভার পরে ছুন মিশাইয়া রাখ। 

একটি কড়ানে একেবারে এক পোয়া! তেলন্‌চড়াইয়া দাও। 
ডিন চার মিনিট পরে তেলের খুব ধোঁয়া উঠিলে, ফেটাঁন ডাল- 


৩৩ 


২৫৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বাটা হইতে লইয়া ফুলুরি টোপ্‌ টোপ্‌ করিয়া! অথবা চেপ্টা গড়ন 
করিয়া ছাঁড়। যখন ফুলুরির রং ঘোর লাল হইয়া আসিবে 
তখন নামাইবে। এক এক খোলা ভাজা হইতে ছয় সাত 
মিনিট করিয়! লাগিবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহ! গরম মুড়ি, সাতলা ভাজ ইত্যাদির 
সহিত এৰং ভাতের সহিতও খাওয়া চলে। 


২১৮। গাধালপাতা ভাজ! । 


উপকরণ।-_র্গাদালপাতা। দেঁড়কাচ্চা, পাচফোঁডন একআনি 
ভর, স্থুন এক চুটকি, তেল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--গাদাললতার আদত আদত পাাগুলি ছিড়িয়া 
লইরা, ধোৌঁও। তার পরে কড়ায় তেল চড়াইয়া দাও; তেলের ছু 
এক মিনিটের মধো ধৌয়া উঠিলেই ফোড়ন ছাড়। ফোড়ন ফট ফট 
করিতে না করিতে শাকগুলি ছাড়িয়া সন দাও। থুন্তি দিয়া 
পাঁভাগুলি বেশ ছড়াইয়া ছড়াইয়] দাও। তিন চার মিনিটের 
মধ্যে মুচমুচে ভাজা হইয়া গেলে নামাইবে। ইহা গরম এম 

[ইলেই ভাল। অন্থথের পর ইহা থাইলে মুখে রুচি আসে 


১১৯1 আুরিক্কা। 


উপকরণ।-_মটরডালের বড়ি এক হুটাক, বড় ছুই তিনটা 
কাচা আম, তেল দেড় ছটাক, চিনি সিকি তোলা, মন প্রায় আধ 
তোলা, হলুদ আধ গ্রির1, শুরালঙ্কা দুইটী, জিরা সিকি তোলা, 
তিন ফোড়ন (মৌব্ী, কালজীরা ও মেতি) দিকি ভোলা, নরিবা 
ছুয়ানিভর, জল এক ছটাক। 
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প্রণালী ।-.কীচা আম দুইটার খোস1 ছাঁড়াইয়1 পিবিয়া রাখ । 
ছুয়ানি-ভর জিরা, ছুয়ানি-ভর তিন ফোড়ন কাঠখোলায় চমকা- 
ইয়া আধকোটা কর। হলুদ ও লঙ্কা বাটিয়া এক ছটাক জলে 
গুলিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে দেড় ছটাক তেল দিয়া চড়াইয়া দাও। 
তেলের ফেন মরিয়া আদলে বড়িগুলি ছাড়। ছু তিন মিনিটের 
মধ্য বড়ির বাদানী রং (যদিও মটরডালের কাচা বড়ির রং 
হলদে হয়) হইয়া আদিলে, বড়িগুলি উঠাইয়া লও। বড়ি 
বেশী লাল করিয়া ভাজা ভাজা] হইলে তিত হইয়া যায়। একটি 
নোড়া দিয়া বড়িগুলা আবগ্রড়া করিয়া লও) বড়ি উঠাইয়া 
এ ভেলেছেই বাকী তিন ফোড়ন ও ছিরা এবং সব্িষা ফোড়ন 
দাও, তার পরে আম বাটা ছাড়। দিনিট ছুই নাড়ির গু'ড়ান 
বড়ি উচ্থাতে ছাড়ি দাও, এবং তখনি বাটনা-গোল! জল, নুন ও 
চিনি দাও এবং কাঠের হাতা দির নাড়িয়া দাও। হুই ভিন 
মিনিটের মর্ধে জল মরিয়া গেলেই নামাইরা ভাজা মশলা গুড়া 
দিম ঢ:কিয়া রাখ । ইহা ভাত ও খিচড়ির সহিত খাইতে ভাল । 


২২৭। কুনড়া এতোর ফুলুরি। 


উপকরণ কুমড়া এতো দ্েড়ছটাক, বেশন এক ছটাক, 
নুন সিকি তোলা, জীরা প্রান তিন আনিভর, তেল এক ছটাক, 
জল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--বীচিগুলি বাছিয়া ফেলিয়া কুমড়ার এতো ছুরি. 
দিয়া টুকরা টুকরা কাট। আস্ত কুমড়া কাটিলে তাহার পেটের 
ভিতর ষে ছিবড়ার মত থাকে তাঁহাকে এতো বা বুকো বলে 


২৬. আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


ইহার ভিতরের বীচিগুলি বাহির করিয়া লইয়! তার পরে ছিবড়া- 
খুলা! সচরাচর ফেলিয়! দেওয়াই হইয়া থাকে । ফেলিয়া না দিয় 
এগুপিকেও কাজে লাগান যায় একটি পাত্রে বেশন, জীর, কৃমড়া- 
এতো, এবং জল সব একত্র খুব ফেটাইয়া তার পরে স্ুন 
মিশাইয়া আবার ফেটাইবে। 

একটি কড়ায় ভেল চড়াও) ছু এক মিনিটের মধ্যে তেলের 
ধৌয়া উঠিদ্বা গেলে ফুলুরি টোপ টোপ ছাড়। ছু তিন মিনিটের 
মধো ফুলুরিগুলি ভাজা হইয়া যাইবে । প্রায় বারট? ফুলুরি হইবে । 

তোজন বিধি।-- ছাল ভাত বা খিচুড়ির সঙ্গে এই বড়া খাইতে 
ভাল লাগে । আমসি বা কুল দিয়া ইহার অস্বল বেশ হয়। 


২২১1 পেঁপের ফুলরি। 


উপকরণ ।-_পাক1 পেপে এক পোয়া, ময়দা তিন কাচ্চ, 
শফেদা এক কাচ্চা, মৌরী সিকি তোলা, বড়এলাচ একটা, জায়- 
ফল সিকিথানা, গোলমরিচ গুঁড়া তিন আনিভর, নুন ছুই চুটকি, 
চিনি এক তোলা, তিল সিকিতোলা, ঘি দেড় ছটাক। 

" প্রণানী।- পেঁপের খোল ছাড়াইয়া একটি চেপ্সাটি কাটি 
বা আখের খোলা বা ছুরি দিয়! পেঁপের পেট হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া ফেল। মৌরী, বড়এলাচ আর ভাম়্ফল কুটিয়া 
রাখ। 

একটি হাড়িতে বা পিন্তলের কড়ায় আধসেরটাক জল চড়াইয়। 
দাঁও। জলের ধোয়া বাহির হইতে থাকিলে, জলে পেপেখুলি 
ছাড়িয়া ঢাক] দিয়া দাও; মিনিট চার পাঁচ ভাপ পাইলে নামাইয় 
জল ঝরাইয়া ফেল। পেঁপে একটু ঠাণ্ডা হইলে হাত দিয়া বা 
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কাঠের হাতা দিয়া যাড়িক়া লও। ইহাতে ময়দা, শফেদা, 
গোলমরিচগুড়া ও তিল মিশাইয়া ফেটাও; তার পরে কোট! 
মশলা, নুন, এবং চিনি মিশা । 

একটি কড়া বা! অন্ত কোন ভাজিবার পাত্রে ঘি চড়াও) মিনিট 
দুয়ের ঘধো ছিয়ের ধোয়! বাহির হইলে টোপ টোপ ফুলুরি 
ছাড়। মিনিট ছুই তিন করিয়া এক এক খোলা ভাজিতে 
লাগিবে। পনের ষোলটী ফুলুরি হইবে। 


২২২। ভর্ভীপুরী। 


উপকরণ ।--কচি ইচড় আধসের, কাচকল! এক পোয়া, 
ডেলাক্ষীর বা ছানা এক ছটাক, আদা এক তোলা, হিং চার রতি, 
শুরালঙ্কা! ডুইটী, নুন প্রায় পোঁন তোলা, ছোলার ছাতু (অভাবে 
বেশন) আধ ছটাক, ছোট.এলাচ দুইটা, দারচিনি সিকি তোলা, 
লঙ্গ ছয়টা, কিসমিস আট দশটা, জায়ফল সিকিখানা, ছাড়ান 
কলাইগুটি আধ পোয়া, তেজপাতা একখানা, ভাজা ধনে গুড়া, 
দুয়ানিতর, ভাঁজা জিরা গুঁড়া ছুয়ানিতর, কীচালঙ্কা চার পাচটা 
(ঝাঁচালম্কার অভাবে শুরালক্কার গু'ড়া দিলেও চলে), ঘি 
আধপোয়া, জল তিন গোয়া । 

প্রণালী ।--হাতে সরিষা তেল মাখিয়! ইচড়ের খোলা ছাড়াও। 
ইচড়টি চিরিয়া তাহার মধ্যের সামান্য বুকোটা বাদ দিয়া কচি 
বিচিগুদ্ধ সব.কুচি কুচি করিয়া! বানাও) জলে ফেল। কীচ- 
কলার থোসা ছাড়াইয়া ছুতিন টুকরা করিয়া কাট। একটি 
হাড়িতে তিন পোয়া জল চড়াইয়া কাচকলা এবং ইচড় দিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়। দাও। প্রায় আধঘণ্টা পরে সিদ্ধ হইলে নামা- 


২৬২; আমিব ও নিরামিষ আহার। 


ইয়া জল ঝরাইয়] রাখ । ডেলাক্ষীর বা ছানা বাটিয়া রাখ, এই 
সঙ্গে কিসমিনগুপিও বাট। ইটড় ও কাচকলা পিষিরা রাখ। 
আদার থোসা ছাড়াইন্না ছেঁচ; আদার রসে হিংটুকু ভিজাইভে 
দাও, আর আদার ছিবডাটা রাখিরা দাও, পরে কাজে লাগিবে। 

শুরা পক্কা কুটন্া! বা পিধিয়া রাখ। কাচালঙ্কা কঝুঁচাইয়া রাখ। 
দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ জায়ফল সব কুটিয়া রাখ । 

কলাইশুট পিবিন্বা রাখ। 

ইাড়িতে এক কাচ্চা ঘি চড়াও; তেজপাতা ছাড়, কীচালকঙ্কা- 
কুচি ছুকিয়া ভারপরে. বাটা কলাইশুটি ছাড়, প্রায় সিকি তোলা 
নুন দাও, এই সময়ে আদার ছিবড়াটুকুও দাও। খুন্তি দিয়া ছু 
তিন মিনিট নাড়িয়া আধ ছটাক জল দাও। খিনিট ছয়ে মধ্যে 
জলটুকু মরিয়া বেশ নরম রূস রস হইলে নামাইবে। ইহাতে 
ভাভ1 মশলা গুড়া সবটা, এবং গরম মশলার গুড়ার অদ্ধেকটুকু 
মাধিকা বাব । ইছা পুর হইল 

এধাপে উচড় কিছ হক টি কিসমনবাটা ও ছাড় 
একক মি দি উক্ত পি 5, ১» সগলার সি জি 
হিং গুণিয়া ভাহার অদ্ধেকটা হাতে দাও, এবং বাকী গ্-সকটা 
পুরে মাথ। প্রা পাচআনিভর গুন মিশাও। 

একারে মাথা ইচড় কাচকলা প্রস্ততি হইতে বু'ড়িটী চাঁকি 
গড়। দশটী চাকিতে কলাইশুটির পুর ভরিয়া! বাকী দশটা চাকি 
ঢাক] দিবা চারিদিকের ুখ বন্ধ করিয়া! দাও! 

একটি তৈয়ে বা একটি চেস্টা কড়াতে ঘি চড়াও । ঘিয়ের 
ধোকা উঠিলে দু তিনটা করিয়া পুরী ছাড়। এক এক ধোঁল। 
ভাজিতে চার পাঁচ মিনিট করিয়া লাগিবে। 
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ইচ্ছা করিলে ইহাতে আলুর চপের গোলা ও বিস্কুটের গুঁড়া! 
মাখিয়! ভাজিলেও বেশ হয়। (২০২ পৃষ্ঠা দেখ) 

ভোজন বিধি।_ইহাঁ গরম গরম থাইতে দেওয়া যায়। 
ইহার সঙ্গে, পুদিনার চাট্নি বা ঘণ্টভোগ খাইতে দিলে আরো! 
মুখরোচক হইবে। 


২২৩1 ওলের মুখী বা কটুর মুখী ভাজা। 


উপকরণ ।--ওলের মুখী বা কচুর মুখী আধপোয়া, সরিষা 
তেল দেড়ছটাক, নুন পিকিতোলা, তেঁতুল একছড়া। 

প্রণালী ।--গলের মুখী বা কটুর মুখী আনিরা তাহার খোসা 
ছাড়াইম়্া খুব পাতলা চাকা চাকা করিয়|! বানাও। তিন 
চারিবার জল বদলাইয়। ধোও। তাবুপরে আবার নূতন জল 
দিয়া একটু নুন মার এক ছড়া তেতুল গুলিয়া বানান যুখী- 
গুলি চার পাচ ঘণ্টা ঠিগাইনা রাখ । ভাজিবার আগে আরে! 
চার পা বার নুতন জল বদলাইঘা ঝোও; খন দেখিবে আর 

চন পাঠ) অতল শা কাটি সাসিডে 

কানগ। হধ।ও ও টস 

এবারে কড়ায় দেও ছটা তেদ 5৪19) তেলের বেশ ধোয়া 
উঠিলে মুখীগুপি ছাড়। মিনিট চার পাচের মধ্যে মুচমুচে ভাঙ্জা 
হইলে তেল হইতে ছণাকিয়া উঠাহবে। | 


২২৪। কুমড়াএতো ভাজা। 


উপকরণ।-_লাল কুমড়ার এতো। আঁধপোয়া, মেন্তি ছুয়ানি- 
ডঃ, শুকালক্বা আধখানা, দয়ানি তর গোটা ধনে, ছোট হল,দ 


২৬৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


আধগিরা, শুরু লঙ্কা একটা, স্থুন প্রীয় মিকিতোলা, ভেল দেড় 
ফকাচ্চা, নেবু এক চাক1। 

প্রণালী। লাগ কুমড়ার এঁতোর বীচিগুণি বাহির করিয়া 
ডূমা ভূমা বানাও. ধুইয়া লও। ধনে, হলুদ আর লঙ্কা কুটিয়া 
রাখ। হাঁড়িতে তেল চড়াও; মেতি আর লঙ্কা ফোড়ন 
দাও । এইবারে উহাতে এতে ছাড়, ও নুন দাও। আস্তে আন্তে 
নাড়িয়া দাও। ইহার জল বাহিক্ হইবে। মিনিট পাঁচ ছয় পরে 
জল মরিয়া তেল বাহির হইয়া পড়িলে পর নেবুর রস, মশলা- 
কুটা দিয় নাড়িয়া নামাইয়া ফেল। 


২২৫। মজার মিলন। 


উপকরণ _ উচ্ছা এক ছটাক, ছোট আম তিনটি বড় হইলে 
একটি ব! দুইটি, পেঁরাজ আধ ছটাক, কাঁচা লঙ্কা দুইটি, নুন প্রায় 
ছয় আনি তয়, মেতি এক আনি ভর, তেল আধ ছটাক, তেজ- 
পাতা একখানা! 

প্রণালী 1-_- উচ্ছাগুলি চাঁক। চাক করিম্বা বানাও, ভষের 
খোসা ছাড়াইর1 কলি ফেলিয়া লম্বাদিকে চারভাগে বা অ+ ভাগে 
কাট, পেয়ান্ের খোলা ছাড়াইয়া লম্বাদিকে কুচি কুচি কর, 
সবশুলি ধুইয়া রাখ। কাঁচা লঙ্কা ছু তিন টুকরা করিয়া! 
কাটিয়! রাখ । 

একটি হ'াড়িতে মরিবা ভেল চড়াও, তেজপাতা ছাড়, মিনিট 
ছুই পরে তেলের ধোদা উঠিলে মেতি ফোড়ন দাও। মেতির 
গন্ধ বাহির হইলে তরকারীগুলি ছাড়। কাঁচা লঙ্কা ওমন দাও। 
হাড়ি ঢাকিয়া দাও । আপন! হইতে ইহার জলে বাহির হইৰে। 


তৃতীয় অধ্যাঁয়। ২৬৫ 


ক্রমে এই জল টুকু মরিয়া ভাজা হুইয়! গেলে নামাইবে ; মাঝে 
মাঝে হাঁড়ি ঝাকড়াইয়া দিতে হইবে যাহাতে হাঁড়ির গায়ে দাগ 
নালাগে। 


২২৬। পুব্ুকোশাকের শশ্শরি। 


উপকরণ ।--পুনকোশাক একপোয়া, তেল একপোয়া, পাচ 
ফোড়ন সিকিতোল।, শুরালঙ্ক। ছুইটি, হুন প্রায় তিন আনি ভর, 
রসুন চারি কোয়া (একটা আস্ত রস্থুন ছাড়াইয়া তাহার চারি 
কোয়া লইব্ট)। 

প্রণালী ।--পুন্কোশাক আনিয়া তাহার পোকা, পাতা, ঘাস 
ইত্যাদি বাছিয়া ফেল; পাছ ছয় বার জল বদলাইয়৷ ধোও। 
রস্থনের খোসা ছাড়াইয়া ছেঁচিয়। রাখ । 

কড়ায় এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া দাও; শাক ছাড়, হুদ 
দ্বাও। খুস্তি দিদ্না নাঁড়িয়া নাড়িয়া দাও। যখন আধ দিদ্ধ 
হইয়া আদিবে, খুন্তি দিয়! চারিধারে শাকগুলি গোল করিয়া! 
ছড়াইয়। নাও, তাহা হইলে শাকের জল আর শাক খাইতে পাইবে 
না, কড়ার মধাস্থলে আপনিই শুকাইয়া। যাইবে । এই জল শাক 
থাইকা ফেলিলে একেবারে কাদা হইয়া যাইবে । জল শুকাইয়! 
ঘাইলে সব শাকটা একবার নাড়িয়া দাও। আবার চারিধারে 
শাক ছড়াইয়া মধাস্থলে ফাঁক কর। এইথানে ফাকের মধ্যে 
অবশিষ্ট তেলটুকু ঢালিয়৷ দাও। তেলে শুক্লালঙ্কা' ছুতিন টুকরা 
করিয়া বাঁ ছিঁড়িয়া ফোড়ন দাও। শুরুলঙ্কার রং ঘোর লাল 
হইলে পাঁচফোড়ন ছাড়; ফোড়ন ফটু ফটু আওয়াজ করিতে 
না করিতে রন্থুন ছাড়িয়া সব শাকটা মিশাইয়! লও। মিনিট 
পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়া নামাও। 


৩৪ 


২৬৬ আমিষ ও শ্রিরামিষ আহার । 


এই শাক শশ্শরি অতি চমতকার খাইতে লাগে, শুধু এই 
শাক দিয়াই ভাত খাইতে ইচ্ছা করে। মিনিট দশের মধ্যে 
হইয়া যাইবে । 


২২৭। বেশনের ফুলুরি। 


উপকরণ।--বেশন আধ পোয়া, শুর্লালঙ্কা গুড়া আধ তোলা, 
নুন সিকি তোলা, তেল এক পোয়॥, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।-বেশন জল দিয়া গুলিয়া ফেনাও। ফেনাইতে 
ফেনাইতে যখন শাদ! হইয়া আদিবে, তখন এক বাটী জলে এক 
টোপ ফেলিয়া দেখিবে ভাসিয়1 উঠিয়াছে কি না, ভাসিয়া৷ উঠিলে 
আর ফেনাইবে না। বেশনে লঙ্কার গুড়া আর নুন;মিশাইয়! রাঁথ। 

কড়ায় তেল চড়াইক্সা দাঁও। ছু তিন মিনিট পরে তেলের 
ধোঁয়া উঠিলে বড়ির মত করিয়া ফেনান বেশন ছাঁড় এবং ভাজ। 
বেশ লালচে হইয়া আসিলে নামাঁও। এক এক খোল! ভাঁজ! 
হইতে প্রায় তিন চারি মিনিট করিয়া লাগিবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা৷ ভাত, খিচুড়ির সহিত খাইতে গার। 
ঘিয়ে ভাজা মুড়ি, চিড়ের সহিতও খাইলে চলে। এই গলির 
আমড়া দিয়া বা পোস্ত দানা দিয়া অন্থল রাধিলে বেশ হয়। 


২২৮ | ছোট মটর ডালের বড়া! 
উপকরণ।--ছোট মটর ডাল আধ পোয়া, নারিকেল কোরা 
এক ছটাক, কাঁচা লঙ্কা চারিটা, শুরালঙ্কা গু'ড়া সিকি তোলা, 
€নেবু একটা, স্থুন তিন আনি ভর, তেল এক পোয়া । 
প্রণালী ।-মটর ভাল গুলি বাছিয়া জলে ভিজাইতে দাঁও। 
প্রায় এক ঘণ্টা পরে ডাল জল হইতে ছাকিয়া পিষিয়া লও, এই 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৬৭ 


সঙ্গে নারিকেল পিধিয়া রাখ। ডাল বাঁটা এবং নারিকেল 
বাট। তিন চাঁরি বার ফোটাও। এখন ইহাতে কাচা লঙ্কাকুচি, 
শুরু।লঙ্কাশু ড়া, নেবুর রস এবং হন মাথ। তেল চড়াঁও। ছু 
তিন মিনিট পরে তেলের ধোয়া উঠিলে একেবারে চার পাঁচটা 
করিয়া বড় ছাড়। এক এক খোলা ভাজ। হইতে প্রায় পাচ 
ছয় মিনিট করিদ্া সময় লাগিবে । নরম আঁচে ভাজিবে। প্রাক 
আঠার উনিশট। বড়া হইবে। এই ম্টর ডালের বড়া দিয়া শুরু 
কুল বা আমড়ার বেশ অন্বল হয়। 


২২৯। পেঁয়াজ কলি ভাজা। 

উপকরণ।-- পেঁয়াজ কলি এক পোয়া, পাঁচ ফোড়ন দিকি 
তোলা, শুরু। লঙ্কা! আধথানা, হুন ছুয়ানি ভর, সরিা তেল এক 
ছটাক। 

প্রণালী ।--পেয়াজ কলি এক ইঞ্চ লম্বা করিয়া কাট; মুখের 
ফুলগুলি কাটিয়া ফেল। পেম্লাজ কলিগুলি ধোও। 

কড়া তেল চড়াও, লঙ্কা ফোড়ন দাও । লঙ্কার একটু রং 
হইয়া আদিলে পাঁচ ফোড়ন ছাড়। পাঁচ ফোড়ন ফট্‌ ফট্‌ 
করিতে থাকিলে পেঁয়াজ কলি ছাড়িয়া, হন দাও। হাড়ি ঢাকিয়া 
দাও। জল বাহির হইলে একবার নাড়িয়া আবার ঢাকিয়! দাও । 
একেবারে জল বেশ শুকাইয়! যাইলে, নাড়িয়া লাড়িয়া বেশ 
ভাজা ভাজ। কর। ইহ] ভাঁজিতে প্রায় মিনিট বার লাগিবে। 


২৩০। বেশন দির? বেতোশাক ভাজ।। 
ূ উপকরণ।--বেতোশাক এক ছটাক। বেশন এক ছটাক, জুন. 
হই টুটকি, তেণ আন পা, জর মান ছটাক। 


২৬৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।-এক এক গাছি বেতোশাকের আগার দিকের 
ঝাড় এক বিঘৎ লম্বা করিয়া কাটিয়া ধুইয়া রাখ । বেশন জল 
দিয়া গুলিয়া শাদ। করিয়া ফেটাও, এবং ইহাতে হুনটুকু মিশাও । 
এবারে বেতোশীকগুলি এই বেশনের গোলাতে ডুবাও। 

কড়ায় তেল চড়াও; তেলের ধোয়া উঠিয়া গেলে বেতোশাকে 
বেশ করিয়া গোলা মাথাইয়৷ তেলে ছাড়। ছু তিন মিনিটের 
মধো বেশ লাল লাল হইয়া আমিলে নামাইবে। ইহার একট) 
ভাল গন্ধ আছে সেই জন্য খাইতে ভাল লাগে। 
শুণাওুণ-_লঘুর্বিপাকে ক্রিমিহা মেধাগ্রিবলবদ্ধিন: 

সক্ষারঃ সর্বদোষদ্ধো বাস্তকে! রোচনঃ সরঃ ॥ 
(রাজবললভ !) 

“বেতো শাক” সঘু ক্রিমিনাশক, মেধা, অগ্নি ও বলবদ্ধক, ক্ষার- 

যুক্ত, সর্বাদোষ নাশক, ক্রচিকর ও সারক। 


২৩১। ওল বা কচু ভাদ্গা। 


উপকরণ।--ওল বা কচু দেড় ছটাক, নুন ছুয়ানি ভর হলুদ 
এক চুটকি, তেল দেড় ছটাক, জল তিন পোয়া, তেঁতুল ছুই ছড়া। 

কচুবা ওল বাছিবার উপার-_ভাঞ্জিযা খাইতে মানকচুই 
ভাল। ওলের গা খুব লাল হইলে আর উহার গানের 
চারিদিকে মুখী বাহির হইয়্াছে দেখিলে, সেই গুলিই 
তাল বুঝিবে। ওল ও কচু রৌদ্রে শুকাইস্বা লইয়া জনন মারিয়া 
লইতে হয়, তাহা হইলে আর মুখ কুট কুট করে না। 

প্রণালী ।--কচু বা ওল একটু পুরু পুরু অর্ধ চক্রাকারে বানাইয়া 
জলে ফেল। বতক্ষণ ইহার দুধের মত জল বাহির হয় ততক্ষণ 


তৃতীয় অধ্যায়। ২৬৯ 


রগড়াইয়। জল বদলাইয়! ধুইয়া ফেল। পরে যখন দেখিবে ইহার 
আটা গিয়াছে তখন ছুই ছড়া তেতুল ও দুই চুটকি হুন দিয়! জলে 
নিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দিবে । কথিত আছে ওল বা কচু সিদ্ধ 
হইবার সময় ইহার জল যদি উলিয়া গিয়া উনানে পড়ে, তাহা 
হইলে ভাল কচুকি ওল হইলেও মুখ চুলকায়। জল উথলিয়া 
না পড়ে এই বুঝিয্না জল দিতে হইবে। প্রায় আধ ঘণ্টা দিদ্ধ 
হইলে জল ঝরাইয়া ফেলিবে। কিন্তু ইহার পরে আর কাচা 
জল দিয়া ধুইবে না। 

এবারে কড়ায় তেল চড়াইয়া দাও। তেলের ধৌয়া বাহির 
হইলে ওল বা কচু ছাড়। ভাজ! ভাজা কর। চার পাচ মিনিটের 
মধ্যে ভাজা হইয়া যাইবে। 


২৩২। ছানার কাটলেট। 

উপকরণ ।-ছান| পাচ ছটাক, শফেদা (চালের গুঁড়া) 
সিকিহোলা, দারুচিনি সিকিতোলা, জার়ফল খিকিখানা, লঙ্গ 
চারটা, শুরা লঙ্কা একটা, পুদিনা পাত! পাচ ছরটা, হুন ছয়ানি- 
ভর, ঘি দেড় ছটাক, আদা আধ তোপা, পেয়াজ এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।-আগ্ের দিন সন্ধ্যার সময় ছানা আনিয়া জলে 
ভিজাইদঘা রাখিবে। বাদী ছানারই কাটলেট ভাল হয়। 
কারণ বাসী ছানা হইলেই একটু টক হয়, ইহাতে দইয়ের অভাব 
কিঞিৎ পূরণ করে। একটা কাপড়ে ছানা জড়াইন্া। খানিকট। 
জল নিংডাইয়া ফেল। এবারে ছানা একটা পাত্রে রাখিয়া! হাতের 
ভেলো করিয়া মাড়িরা লও। আদাও পেয়াজ ছ্েঁচিয়া তাহার 
রয় ইহাতে দাও । পেঁয়াজের রস বাদ দিলেও চলে। দারচিনি, 
পঙ্গ, ও জারফগ শুঁড়াইয়। তাহার অদ্থেকটুকু মাথ। শফেদা- 


২৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


টুকু ও শুরালঙ্ক! কুটির ছানায় মাথ। পরে পুদিনা পাতা কিমা 
করিয়া দাও ( পান্ি, সেলেরি দিলেও বেশ হয় )।. 
এবারে কুন মাখিয়৷ কাটলেটের মত গড়নে আধ বিঘৎ লম্বা করিয়। 
ছত়্টা কাটলেট গড়। 

তৈয়ে ঘি চড়াও ; ঘিয়ের ধৌঁয়৷ উঠিলে ছুতিন খানি করিয়। 
ছাড়। ছুপিঠ বেশ গা তামাটে রংএর হইয়া আসিলে নামাইবে। 
এক এক খোলা ভাজ! হইতে ছু তিন মিনিট করিয়া! লাগিবে। 
ইহা নরম আঁচে ভাজিতে হইবে। 

ভোজন“বধি ।--ইহ] মাংসের কাটলেটের পরিবর্তে অনায়াসে 
চলিয়া! যাইতে পারে। খাইতে বড় চমণ্কার হয়। ভাতের 
সমর, চা পানে, এবং লুচিতে দিতে পারা যায়। নিরামিষ 
ভোভীদের পক্ষে ইহা অতি সুখাদ্য। ইহাতে পেয়াজটুকু 
বাদ দিয়া আদা দিলেও চলে। 


২৩৩। নালতে ভাজা। 


প্রণালী ।_আগুণের উপর তাওয়া রাখিয়া তাহাতে 
নাল্তে শাকগুল! নাড়াচাড়া করিয়া নাষাও। এট রকম 
শুরা ভাঁজাকে কাঠখোলার চমকাইগা লওয়া বলে। তারপরে 
হাতে করিয়া গু'ড়াইয়া। রাখ। এক গ্রাস ভাতে তিন চার 
ফৌটা গাওয়া ঘি মাখিয়া তাহার উপরে ছুই চুটকি নালতে গুড়া 
মাধিরা ভাত থাইবার আগেই ইহা থাইতে হয়। বহুদিনের 
অভীর্ণ রোগ আরাম হয়। 


